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AVenn  ich  mir  dieses  Thema  auf  Anrathen  von  Herrn 
Professor  Dr.  Ritthausen  wählte,  so  geschah  das  haupt- 
sächlich aus  folgenden  Gründen: 

Zunächst  sah  ich  von  vorne  herein,  dass  eine  Unter- 
suchung, betreffend  die  Ernährung  unserer  ländlichen  Ar- 
beiter, s])eciell  unserer  ostpreussischen  Gutstagelöhner,  die 
uns  Landwirthe,  was  die  Ernährungsfrage  anbetriöf,  am 
meisten  beschäftigt,  wohl  noch  von  Hiemand  geliefert  worden 
war ; in  Folge  dessen  stand  mir  ein  weites  Feld  otfen,  das 
nach  allen  Richtungen  hin  ausgebeutet  werden  konnte. 
Andrerseits  ist  es  ja  ebenso  schwierig,  ein  Gebiet  zu  be- 
treten und  darauf  Früchte  sammeln  zu  wollen,  das  noch 
vorher  brach  gelegen  hatte;  denn  Untersuchungen  nach 
dieser  Richtung  hin,  wie  ich  sie  in  Angriff  genommen 
habe,  sind  nur  spärlich  vorhanden. 

Aehnliche  Berechnungen  über  Kostsätze  einzelner  Ar- 
beiterklassen, wie  überhaupt  für  menschliche  Nahrung,  sind 
namentlich  in  München  am  physiologischen  Institute  aus- 
geführt worden.  Ich  erinnere  nur  an  die  grossartigen 
Untersuchungen  der  berühmten  Physiologen  C.  v.  Voit, 
Pettenkoter,  J.  Förster,  Alax  Rubner,  J.  Ranke  u.  s.  w.  — 
Ich  komme  im  zweiten  Theil  meiner  Arbeit  auf  diese  Be- 
rechnungen und  Kostsätze  in  Vergleich  zu  meinen  ge- 
fundenen Resultaten  noch  zurück. 

Meine  Abhandlung  über  die  Ernährung  der  ländlichen 
Gutstagelöhner  für  Ostpreussen  eignet  sich  nicht  allein  für 
einen  Physiologen,  sondern  für  Jeden,  der  die  Landwirth- 
schaft  als  Wissenschaft  auffasst.  Die  Arbeit  beschäftigt 
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„ich  a,u„schUes„lich  mit  mrnUichon 

daher  der  Verfasser  genau  orientirt  sein  uher  die  hmnahmen 
und  Ausgaben  der  betretfeuden  Ärbeltertaimlien , ubei 
Leistungsfähigkeit  und  Körperentwickelung  <ler  einzel.mn 

Personen.  Es  muss  ihm  ein  Leichtes  sein,  über  die  laxation 
der  genossenen  Nahrung  und  die  darauf  bezüglichen  . n- 
miben  strenge  Kritik  zu  üben,  um  jede  ^ eranschlagiing  auf 
genaue  Aussagen  der  betreffendmi  Personen  iussend,  al, 

riclitis:  verantworten  zu  können. 

Unter  Gutstagelöhnern  verstehen  wir  contraotlic  i g - 

bundene,  ländliche  Arbeiter;  in  Ostpreussen  nennt  man  sie 

Instleute  oder  Gärtner;  in  anderen  Gegenden  Dienstleu  ^ 

oder  Hoftagelöhner.  Die  Bezeichnung  Gutstagelohner  ist 

wohl  die  allgemeinste  und  überall  richtig  Yerstandene.  Di 

Gutstagelöhner  bilden  in  der  Landwirthschaft  eine  besondeie 

Kateirorie.  Sie  übernehmen  meistentheils^  die  Ausfühiiin 

aier  der  zahlreichen  Handarbeiten,  die,  abgesehen  v»  dei 

P^ge  des  Nutz-  und  Zugviehs,  bei  dem  landwirthschaftlichen 
Gewerbe  in  Betracht  kommen.  Sie  stehen  zu  ihrem  Arbeit- 
geber in  einem  festen,  contractlichen  Verhaltniss.  Ihr  Ein 
Lmmen  besteht  zum  grössten  Theil  aus  Naturaldeputat 
daneben  bekommen  sie  einen  festen, 

Geldlohn  für  jeden  Arbeitstag,  den  sie  leisten.  Die  Natuia 
“ fte  beziehen  sich  hauptsächlich  auf  Getreide,  nainent- 
Mi  Koggen,  Gerste,  Erbsen,  feiner  auf  den  Dresclierlohn, 
auf  Weide  und  Futter  für  eine  Kuh,  Schafe  etc.,  au  o z 
oder  Torf  auf  freie  Wohnung,  Kartoftelacker  etc.  Die 

Familie  hLt  die  Verpflichtung  täglich  2*/»  ™ 

stellen,  d.  h.  1 Mannstag,  1 Scharwerkertag,  1 Frauent  g 

” ^ Wm  mkh  aber  wohl  am  meisten  bewog,  mich  mit 
einer  Arbeit  zu  befassen,  die  viel  Zeit  und  Mühe  erforderte, 
Z endlich  aii’s  Ziel  zu  kommen,  ohne  genau  zu  wissen, 

ob  das  schliessliche  Eesultat  ein  brauchbares  wurde  oder 

nicht  war,  dass  ich  Gelegenheit  hatte,  meine  mehreie 
Semester  in  agricultiirchemischen  Laboratorium  gesaiiimelt  n 
"Le  zu  verwerthen,  in.lein  ich  viele  vegetabilische 
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Nahrungsmittel,  die  in  unsrer  Provinz  producirt  und  con- 
sumirt  sind,  analysirt  habe.  Ich  lege  gerade  auf  diesen 
Theil  meiner  Arbeit  einen  besondern  AVertli  und  glaube, 
dass  er  von  anderer  Seite  nicht  unterschätzt  werden  wird; 
denn,  abgeselien  davon,  dass  durch  diese  Analysen  unsere 
Literatur,  wenn  auch  nur  in  geringem  Maasse,  bereichert 
wird,  schien  mir  die  Ausführung  der  Analysen  für  sämmt- 
liche,  leiclit  transportable  Nahrung  nothwendig,  mindestens 
zweckmässig,  um  etwaigen  Fehlern  vorzubeugen,  die  bei 
Anwendung  schon  vorhandener  Analysen  sich  leiclit  hätten 
einschleichen  können.  In  den  Tabellen  über  die  Zusammen- 
setzung von  Nahrungsmitteln  von  Dr.  J.  König  linden  wir 
eine  grosse  Zahl  solcher  Analysen,  und  man  hätte  sich  diese 
immerhin  langwierige,  analytische  Arbeit  sparen  können; 
last  sämmtliche  dort  verzeichneten  Zusammensetzungen 
beziehen  sich  jedoch  mit  wenig  Ausnahmen  auf  Producte, 
die  in  andern  Ländern  und  andern  Klimaten  gewachsen 

O 

sind,  nicht  aber  auf  solche,  die  Ostpreussen  angehören; 
und  sollte  darin  nicht  auch  ein  Unterschied  zu  linden  sein? 

Ich  habe  daher  nicht  die  Mühe  gescheut,  vor  Beginn 
der  Zusammenstellungen  der  Nahrungsmittel,  eine  Reihe 
von  Analysen  für  vegetabilische  Nahrungsmittel  auszuführen. 

Ehe  ich  mich  weiter  in  die  Details  der  Arbeit  ein- 
lasse, will  ich  noch  mit  wenig  AV^orten  Einiges  über  das 
Thema  selbst  sagen;  zunächst  in  welcher  Weise  ich  mir 
vorgestellt  habe,  wie  überhaupt  eine  Arbeit  von  diesem 
Umfange  durchführbar  ist,  und  wie  man  am  schnellsten  und 
sichersten  zu  einem  annehmbaren  Endresultat  kommen  kann. 

Anfangs  hatte  ich  die  Absicht,  genau  zu  ermitteln, 
was  und  wie  viel  ein  ostpreussischer  Arbeiter  resp.  Guts- 
tagelöhner verzehrt  und  wie  viel  von  der  genossenen 
Nahrung  wirklich  verdaut  wurde  und  in  den  Organismus 
überging.  So  leicht  auch  diese  Intention  in  Gedanken  sich 
vorspiegelt,  so  schwer  ist  sie  zur  Durchführung  zu  bringen. 
Zunächst  fehlen,  um  über  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungs- 
stolfe  in  den  verschiedenen  Nahrungsmitteln  Auskunft  geben 
zu  können,  genauere  Untersuchungen;  dann  aber  auch 
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sind  die  Individualität,  die  Körperdisposition,  Krankheits- 
erscheinungen, Alter  etc.  für  die  Ausnützung  der  Nahrungs- 
s:offe,  sowie  für  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel  von 
ganz  bedeutendem  Einflüsse,  so  dass  man  eine  Ermittelung 
rber  die  Verdaulichkeit  gewisser  Nahrungsmittel  nur  durch 
ein  Versuclisobject  erlangen  kann;  und  dann  würde  doch 
z am  Schluss  dieses  nun  genau  erhaltene  Resultat  nur 
i:  idividuelle  Bedeutung  haben  und  nimmer  als  Durchschnitts- 
f ictor  für  sämmtliche  ostpreussische  Arbeiter  gelten  können. 

Mit  den  verschiedenartigsten  Altersklassen  hätte  man 
es  bei  dieser  Untersuchung  zu  tlmn;  und  gerade,  was  die 
Ausnützung  der  Nahrungsstoffe  anbetritft,  ist  das  Alter  von 
eminenter  Wichtigkeit. 

Ein  Kind  von  10  bis  11  Jahren  wiegt  etwa 
5 3 Kilogr.  Gleiche  Gewichte  des  Kindes  und  des  ruhenden 
Ihwachsenen,  z.  B.  100  Kilogr.  verbrauchen,  entsprechend 
c ein  oben  Gesagten,  nicht  gleiche  Mengen  der  Nahrungs- 
stofle.  Es  treffen  auf  100  Kilogr.  Kind  343  Eiweiss, 
152  Fett  und  1091  Kohlehydr.,  100  Kilogr.  Erwachsener 
528  Enveiss,  120  Fett  und  586  Kohlehydr. 

Ein  anderes  Beispiel  für  das  abweichende  Nährstofl- 
l edürfniss  in  den  verschiedenen  Altersstadien  giebt  uns 
(benfalls  Voit.  Er  sagt:  in  einer  ausreichenden  Mittagskost 
Iltissen  enthalten  sein  für  den  Arbeitenden  59  Eiweiss, 
cl  Fett,  160  Kohlehydr.,  für  Kinder  von  6 bis  15  Jahren 
jedoch  39  Eiweiss,  21  Fett,  80  Kohlehydr. 

Auch  die  dem  Säugling  in  der  Normalnahrung  zu- 
1 ommende  Eiweissmenge  ist  beträchtlicher  als  bei  Er- 
i.mchsenen.  In  dem  19.  Band  der  Naturkräfte  jjüie  Er- 
1 ährung  des  Menschen^^  von  Joh.  Ranke,  in  dem  Abschnitt 
,Die  Ernährung  der  Kindheit  und  des  Alters“  fanden  wir 
c en  stärksten  Eiweissverbrauch  für  Brauknechte,  1 Kilogr. 
iires  Körpers  von  70  Kilogr.  verbraucht  im  Tage  2,7  gr. 
Eiweiss;  der  Moleschott’sche  Arbeiter  von  65  Kilogr.  erhält 


1)  C.  V.  Voit.  Zeitschrift  der  Biologie.  „Ueber  Kost  in  öffent- 
1;  eben  Anstalten.“ 
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auf  1 Kilogr.  nur  2,0  g Eiweiss,  für  den  normal  und  wohl- 
genährten Säugling  treffen  auf  1 Kilogr.  8,6  g Eiweiss, 
also  relativ  mehr,  als  viermal  so  viel  als  der  Arbeiter  bedarf. 

Ich  bin  daher  sehr  bald  zu  der  Ueberzeugung  ge- 
kommen, dass  man  eher  zum  Ziele  kommt  und  auch  der 
Arbeit  einen  grösseren  und  allgemeineren  Werth  beilegen 
darf,  wenn  man  nachzuweisen  sucht,  wie  viel  im  Haushalte 
einer  ostpreussischen  Gutstagelöhner-Familie  jährlich  an 
Nahrungsmitteln  aufgeht  und  wie  hoch  sich  dann  bei  Be- 
nutzung der  von  mir  ausgeführten  Analysen,  betreffend 
einen  grossen  Theil  der  vegetabilischen  Nahrung,  der  Tages- 
Consum  pro  Person  an  Eiweiss,  Fett,  stickstofffreien  Extract- 
stoflfen  und  Salzen  stellt. 

Um  nun  auch  einen  möglichst  guten  Durchschnitt 
erzielen  zu  können,  habe  ich  sowohl  Beispiele  von  Guts- 
tagelöhner-Familien  aus  reicheren,  wie  auch  ärmeren  Ge- 
genden, von  grösseren,  als  auch  kleineren  Besitzungen  der 
Provinz  mir  gewählt.  Da  sich  jedoch  bei  den  verschieden- 
artigsten Fällen  den  Verhältnissen  und  Umständen  nach 
keine  grossen  Differenzen  am  Schlüsse  herausstellten,  habe 
ich  die  Gesammtuntersuchung  bei  sieben  Beispielen  be- 
wenden lassen.  Ich  habe  mich  behufs  genauer  Ermittelung 
stets  selbst  an  Ort  und  Stelle  begeben,  um  die  nöthigen 
Angaben  über  den  Jahres-Consum  an  Nahrungsmitteln  für 
eine  Gutstagelöhner-Familie  sammeln  zu  können. 

In  den  meisten  Fällen  war  die  Arbeiterfrau  diejenige, 
mit  der  man  am  verständigsten  über  diesen  Punkt  conferiren 
konnte;  aber  trotz  freundlichen  Entgegenkommens  meiner- 
seits wurde  mir  im  Allgemeinen  viel  Misstrauen  entgegen- 
gebracht. 

Ich  hoffe  jedoch  trotz  dieser  kleinen  Schwierigkeiten, 
die  sich  bei  dem  ersten  Anfang  der  Untersuchung  schon 
zeigten,  keinen  grossen  Fehler  gemacht  zu  haben  und  bei 
dieser  Gelegenheit  erlaube  ich  mir  sämmtlichen  Gut.sherren 
resp.  Inspectoren,  die  mich  stets  in  so  freundlicher  Weise 
unterstützt  haben,  meinen  ganz  besonderen  Dank  auszu- 
sprechen. 
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Die  Analysen  sind  sämintlicli  in  dem  agricnltur- 
diemisclien  Laboratorinm  aiisgeführt  worden.  Dieselben 
3ezielien  sich  auf  grobes  Jioggenbrodmehl,  feines  Ifoggen- 
nehl,  Weizenmehl,  Graupen,  Grützen,  lieis,  graue  Erbsen, 
tveisse  Erbsen,  grüne  Erbsen,  weisse  Bohnen,  gelbe  Bohnen, 
Saubohnen,  Milch  und  Kartotfeln. 

Zunächst  möchte  ich  nur  ganz  kurz  Einiges  üljer 
lie  Art  der  Ausführung  meiner  Analysen  sprechen. 

Sämmtliche  Substanzen  mit  Ausnahme  der  iVIilcli. 

/ 

vvmrden  sofort  in  Glasflaschen  gebracht,  damit  sich  ilir 
Wassergehalt  nicht  bedeutend  ämlern  konnte.  Die  gröbei'en 
Rohmaterialien,  wie  Bohnen.  Erbsen,  Graupen  etc.  wurden 
Ulf  einer  kleinen  Schrotmühle  gemahlen  und  dann  erst  zur 
weitern  Analyse  benutzt. 

Die  Wasserbestimmungen  wurden  liei  11()*’C.  bis  zur 
Gewichtsconstanz  ausgeführt. 

Bei  den  Kartotfeln  wurden  von  (üner  Durchschnitts- 


probe. bestehend  aus  grösseren,  wie  Ideineren  Kartotfeln, 
ins  mehreren  derselben  Mittelsclieiben  behutsam  ausge- 
schnitten, dann  so  schnell  wie  möglich  gewogen,  in  kleine 
Würfel  zerschnitten  und  bei  110*’  C.  bis  zur  Gewichts- 
i'onstanz  getrocknet.  Ich  glaube  nicht,  dass  ein  erhebliclier 
Wasserverlust  während  des  Zerschneid(uis  und  AVägens  zu 
:"onstatiren  ist. 

Das  Ungenaue  bei  diesem  Vorgang  ist  das,  dass  immer- 
ain  ein  Theil  der  Schale  mit  als  Kartoflelsubstanz  berechnet 
werden  muss.  Da  man  genöthigt  ist,  die  AVasserbestimmiing 
1er  Kartotieln.  um  eben  vor  dem  Ab  wägen  kein  Wasser 
iu  verlieren,  sehr  schnell  auszuführen,  kann  man  es  nicht 
wagen,  vorher  die  Kartotfeln  von  der  Schale  zu  befreien, 
)hne  bedeutende  Quantitäten  Wasser  zu  verlieren. 


Die  Fett-Bestimmungen  sind  sämmtlich  durch  Aether- 
ixtraktion  bewerkstelligt  worden. 

In  Anwendung  kamen  drei  Appaiate: 

I)  ein  nach  unten  sich  verengendes  Glasrohr  mit  vor- 
gelegtem Pfropfen  von  Baumwolle; 


2)  der  Soxleth’sche  Fett-Extraktionsapparat; 

3'i  der  Tollens’sche  Fett-Extraktionsapparat. 

Da  letzterer  fast  ebenso  schnell  wie  der  Soxleth’sche 
arbeitet  und  dabei  in  der  Construction  bedeutend  einfacher 
ist,  habe  ich  inich  bei  den  meisten  Pett-Extractionen  des- 
selben bedient. 

AVas  die  Stickstoffbestimmungen  anbetrifit,  so  sind 
dieselben  sämmtlich  nach  AVill -Ahirrentrapp  ausgeführt. 
In  der  ersten  Zeit  der  Untersuchungen  habe  ich,  um  ge- 
naue Besultate  zu  erzielen,  stets  Controlbestimmungen  ge- 
macht. Die  vorgelegte  Schwefelsäure  (lOcc.  = 0,4  So  3) 
wurde  mit  Kalilauge  (19,65  cc.  = 10  cc  So 3)  zurücktitrirt. 

Die  Aschenbestimmungen  wurden  je  nach  dem  Mate- 
rial mit  mehr  oder  weniger  Substanz,  langsamer  oder 
schneller  ausgeführt.  Bei  den  Leguminosen  waren  sie 
natürlich  am  vollständigsten  und  demnach  am  genauesten. 

Bei  den  Cerealien  und  Mehlsorten  sind  phosphorsaure 
Alkalien  in  der  Asche  enthalten.  Die  Asche  musste  dann 
öfters,  um  sämmtliche  Kohlentheilchen  blosszulegen,  mit 
AVasser  oder  mit  kohlensaurem  Ammon  befeuchtet  und  vor 
dem  Erhitzen  erst  auf  dem  AVasserbade  zur  Trockene  ge- 
dampft werden. 

Die  Cellulose-Bestimmungen  habe  ich  nach  der  Henne- 
berg’schen  Alethode  ausgeführt,  jedoch  nur  bei  Leguminosen, 
wie  Erbsen  und  Bohnen,  da  bei  den  andern  Getreidearten 
eine  Eohfaser-Bestimmung  nur  von  geringer  Bedeutung  ist. 

Ich  verweise  auf  Seite  175  „Anleitung  zur  chemischen 
Untersuchung  landwirthschaftlich  wichtiger  Stoffe“  von 
Dr.  Emil  AVolflf.  Dritte  Auflage.  Berlin  1875. 

Durch,  die  Analyse  erfuhr  ich  also  den  Gehalt  an 
AVasser,  Fett,  Stickstoff,  Asche  und  in  einzelnen  Fällen  an 
Cellulose  oder  Eohfaser.  Bei  der  Zusammenstellung  der 
Procente  an  den  einzelnen  Stoffen,  wurde  Sämmtliches  auf 
wasserhaltige  Substanz  berechnet.  Die  Stickstofi’bestim- 
mungen  wurden  stets  mit  wasserfreier  und  fettfreier  Substanz 
ausgeführt.  Es  musste  also  immer  der  Stickstoff  für  die 
Wasser-  und  fetthaltige  Substanz  umgerechnet  werden. 
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Aus  diesem  berechneten  Stickstoff  wurde  dann  die 
hl enge  Eiweiss  durch  Multiplication  von  5,8  erhalten. 

Die  meisten  Chemiker  berechnen  die  Eiweissmenge, 
indem  sie  den  gefundenen  procentischen  Gehalt  an  Stick- 
Gotf  mit  (5,25  multipliciren;  der  Gelndt  der  ProteinstotFe 
{ n Stickstoff  ist  dann  nur  zu  16  pCt.  angenommen.  Ein- 
jelne  Chemiker  ermitteln  die  Eiweissmenge,  indem  sie 
.5,6  pCt.  N.  zu  Grunde  legen,  mit  der  Zahl  6,33.  — Nach 
ven  Untersuchungen  von  Ritthausen,  „die  Eiw’eisskörper 
der  Getreidearten,  Hiüsenfrüchte  und  (delsanieid‘,  Bonn  1872, 
]uüssen  die  Resultate  dieser  Berechnungen  als  ungenau 
l>etrachtet  werden,  da  der  wirkliche  Stickstoffgehalt  der 
meisten  Proteinkörper  höher  als  16  pCt,  ist.  Bei  dem 
('^onglutin  und  Gliadin  steigt  sogar  der  Stickstottgehalt  über 
.8  pCt. 

Um  diesem  bis  dahin  gemachten  Fehler  bei  Anwen- 
dung des  Faktors  6,25  einigermassen  Rechnung  zu  tragen, 
ist  von  Ritthausen  zunächst  der  Faktor  6,00  zur  Eiweiss- 
berechnung  em])fohlen  worden,  wobei  die  Menge  des  Stick- 
t totfs  zu  16.66  pCt.  angenommen  ist. 

Im  Allgemeinen  ist  aber  der  ]>rocentische  Gehalt 
i n X,  namentlich  für  PHanzenleim,  Gliadin,  Legumin  und 
Conglutin  noch  zu  niedrig.  Ich  habe  daher  zur  Berechnung 
der  wirklichen  Eiweissmenge  den  Faktor  5,8  gewählt.  Bei 
(,en  Kartoffeln  lässt  sich  die  Eiweissberechnung  in  dieser 
bVeise  nicht  ausführen;  denn  es  rührt  nicht  sämmtlicher 
Stickstoff,  wie  er  durch  die  Verbrennung  in  Form  von 
.iimmoniak  gefunden  wird,  von  Eiweisskörperii  her,  sondern 
( in  Theil  desselben  gehört  andern  Stickstoffverbindungen 
rn,  die  für  die  Ernährung  von  gar  keiner  Bedeutung  sind. 

Die  Stickstoff bestimmiing  wurde  nach  Will-Varren- 
trapp  durch  Verbrennung  mit  Natronkalk  und  vorgelegter 
Schwefelsäuse  ausgeführt,  von  dem  berechneten  N wurden 
'S  011  vorneherein  30  pCt.  auf  Amidverbindungen  in  Abrecli- 
1 ung  gebracht,  und  aus  dem  übrigen  Stickstoff'  wurde  die 
Eiweisssubstanz  durch  den  Multiplicator  von  6,25  gefunden. 

Es  sind  demnach  bei  der  Protein-  resp.  Eiweissbe- 


t 
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rechniing  die  neuesten  Untersuchungen  in  Anwendung  ge- 
bracht worden,  um  auch  die  berechnete  Eiweisssubstanz 
w'irklich  als  solclie  betracliten  zu  können. 

Auf  diese  AVeise  fand  ich  also  Wasser,  Eiweiss,  Fett, 
Asche,  Rolifaser;  die  stickstofffreien  Extractstofie,  bestehend 
aus  Zucker,  Dextrin,  Stärke  etc.  wurden  durch  Differenz 


bestimmt. 

Die  Milch- Analyse,  wie  ich  schon  oben  erwähnte, 
habe  ich  nach  der  Methode  von  Ritthausen  ausgeführt, 
cf.  Journal  für  ]iraktische  Chemie  (2)  Bd.  15,  pag.  329. 

Nach  Angabe  der  eben  genannten  Methoden  habe  ich 
die  erwähnten  Nahrungsmittel  analysirt  und  ich  komme 
jetzt  zu  den  Zusammenstellungen  meiner  Untersuchungen 
über  den  Consuni  an  Nahrungsmitteln  einer  ostpreussischen 
Gii  ts  ta  gel  öh  n er-  F a 1 II  i 1 i e . 

AVie  schon  einleitend  bemerkt,  habe  ich  die  iinsprüng- 
liehen  A'eransdilagungen,  betreffend  den  jährlichen  Consum 
an  Nahrungsmitteln,  mit  Ausnahme  eines  Falles,  selbst  an 
Ort  und  Stelle  gemacht  und  geprüft.  Es  würde  mich  zu 

weit  führen,  wenn  ich  die  an  den  verschiedenen  Oertlich- 

/ 

keiten  der  Provinz  gesammelten  Daten  hier  so  angeben 
wollte,  wie  ich  sie  bekommen  habe,  da  sie  sich  fast  aus- 
schliesslich auf  Maasse  und  Grössenangaben  beziehen,  die 
für  die  weitere  Berechnung  zunächst  untauglich  waren. 
Alle  mir  gemachten  Angaben  mussten  zunächst  in  Pfund 
umgerechnet  werden,  und  ich  will  bei  den  bezüglichen 
Veranschlagungen  die  sämmtlichen  Daten  auch  in  Pfund 
geben.  — Kleine  Fehler  konnten  dabei  nicht  vermieden 
werden.  Ich  habe  jedoch  Alles  berücksichtigt,  w'as  dabei 
in  Frage  kommen  konnte  — und  hoffe  somit,  dass  bei  der 
Umrechnung  bedeutende  Taxationsfehler  sich  nicht  einge- 
schlichen haben. 


Ein  anderer  Umstand,  der  allerdings  nur  ganz  unbe- 
deutend von  Einfluss  für  die  ganzen  Ernährungsverhält- 
nisse sein  kann,  ist  der,  dass  gewisse  Stoffe,  die  ebenfalls 
zur  Nalirung  dienen  sollen,  sich  jeder  annähernden  Taxation 
entziehen.  Ich  erinnere  nur  an  Sauerampfer  und  ähnliche 
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G rüiikräiiter,  die  im  Sommer  verzehrt  werden.  Icdi  habe 
anfangs  darauf  eingehen  wollen,  bin  aber  zu  der  Ueber- 
zeugung  gekommen,  dass  eine  Veranscldagung  derartiger 
E )bmaterialien  nach  Gewicht  zu  ermitteln,  ganz  unmöglich 
is weil  eine  Angabe  nach  Volumen  ebenfalls  mir  nicht 
gemacht  werden  konnte. 


I.  Veranschlagung’. 

Familie  Mertens,  bestehend  aus  Mann.  Frau  und 
d.vindern  von  12  Jahren,  10  Jahren,  5 Jaliren  und  2 Jahren, 
gerechnet  zu  3Y2  Personen,  wohnhaft  in  Mükühnen,  Kreis 
H äili genbeil. 

Angaben  für  den  Jahres-Consum  an  Nahrungsmitteln. 


1700  Pfd. 

grobes  Roggenbrodmehl, 

134 

feines  Roggenmehl, 

2700 

Kartoffeln, 

200 

«« 

/ 

Graupen, 

176 

r 

grüne  Erbsen, 

90 

r 

weisse  Erbsen, 

75 

AVeizenmehl, 

50 

•• 

/ , 

Heringsfleisch, 

238 

fettes  Schweinefleisch, 

25 

j 

Schmalz, 

8 

/ / 

Eisubstanz, 

25 

Reis, 

100 

r 

Salz, 

1298 

n 

Milch, 

40 

?7 

mageres  Kuhfleisch, 

20 

Zucker. 

Getränke:  V4  Tonne  Braunbier, 

20  Liter  Branntwein. 

Folgende  Substanzen  der  vegetabilischen  Nahrung 
ha3e  ich  nach  oben  angegebener  Weise  analysirt: 


,} 
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1.  Grobes  Roggenmehl. 

Wasser 14,60  pCt. 

N 1.49  „ ^ 8,64  pCt.  Eiweiss. 

Fett 1,89  „ 

Asche 2,01  „ 

nfr.  Extr.  und  Holzfaser  . 72,86  „ 

Folgende  Gewichtsmengen  sind  dazu  verwandt. 
Angewandte  Substanz : Darin  getunden  : 

3,3908  g 0,4951  g H2  0. 

2,7234  g 0,0516  g Fett. 

0,7788  g ( wasserfr.  u.  fettfr. ) 0,01238  g N. 

3.  Grüne  Erbsen. 

AVasser 11,74  pCt. 


Fett 1,43 

N 3,67 

Asche 3,02 

nfr.  Extr.  und  Holzfaser  . 62.52 

/ 

Angewandte  Substanz: 

2,8705  g 
3,3826  g 

0,6573  g (wasserfr.  u.  fettfr.) 
2,7968  g ' 


3,67 

3,02 


= 21,29  pCt.  Eiweiss. 
(6,26  pCt.  Holzfaser.) 

Darin  gefunden: 

0,3362  g H-2  0. 
0,0483  g Fett. 
0B2792  g N. 

0,0845  g Asche. 


3.  Weisse  Erbsen. 

AA^asser 10,88  pCt. 

Fett 1,57  - 

N 3,62  ,,  — 21,00  pCt.  Eiweiss. 

Asche 3.29  .. 

/ / - 

nfr.  Extr.  nnd  Holzfaser  . 63,26  ,,  (5,03  pCt.  Rohfaser). 

Angewandte  Substanz:  Darin  gefunden: 

4,0378  g 0,4395  g H2  0. 

1,0168  g (entf.  u.  wasserfr.)  0,0420  g N. 

3,0390  g 0^0477  g Fett. 

4,292  g 0,1416  g Asche. 


Darin  gefunden: 

0,4395  g H2  0. 
0,0420  g N. 
0^0477  g Fett. 
0,1416  g Asche. 
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i.  Graupen. 


W isser  

12,05  pCt. 

Fe  ft 

1,85 

N 

1,69 

V 

— 9,80  pCt.  Eiweiss. 

As  3he 

1,03 

7? 

nf] . Extr.  und  Holzfaser  . 

75.00 

ft  • 

ngewandte  Substanz: 

Darin  gefunden : 

4,3593  g 

0,5255  g H2  0. 

2,0620  g 

0,0382  g Fett. 

0,5017  g (wasserfr.  u 

. fetthaltig) 

0,00966  g N. 

1,8617  g 

0,0360  g Asche. 

5.  Weizenmehl 

( mittlerer 

Qualität). 

W isser  

12,42  pCt. 

Fe  tt 

1,43 

7? 

N 

1,68 

77 

= 9,74  pCt.  Eiweiss, 

As  3he 

1.02 

y 

77 

nf] . Extr.  und  Holzfaser  . 

75,39 

Angewandte  Sulistanz: 

Darin  gefunden: 

2,7757  g 

0,3447  g H2  0. 

3.1390  g 

0,0470  g Fett. 

0,6139  g (wasserfrei  ) 

0,0118  g N. 

0.  Feines  Roggenmehl. 

W isser  

12,56 

pCt. 

Fett 

1,32 

77 

N 

1,25 

77 

— 7,25  pCt.  Eiweiss 

As  che 

1,10 

77 

nf'.  Extr.  und  Holzfaser  . 

77,77 

n 

Angewandte  Substanz : 

Darin  gefunden : 

0,8708  g 

0,1104  g H2  0. 

0,6485  g (wasserfrei) 

0,0093  g N. 

8,7950  g 

0,0503  g F ett. 

0,9065  g 

0,010  g Asche. 

i 
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T.  Reis. 

Wasser 13,31  pCt. 

Fett 0,21  „ 

N 1,18  „ = 6,84  pCt.  Eiweiss, 

Asche 0,61  ,, 

nfr.  Extr 79,03  ,, 

Angewandte  Substanz.  Darin  gefunden: 

5,7782  g 0,0125  g Fett. 

0,9049  g 0,01074  g N. 

1,6787  g 0,2285  g H2  0. 

2,3470  g 0,0143  g Asche. 


8.  Rothe  Kartoffel  iDaber’sche  Kartoffel). 


Wasser 

N 

Asche 

nfr.  Extr.  und  Holzfaser 


78,46  pCt. 
0,29  „ 

0,89  „ 
19,40  „ 


1,25  pCt.  Eiweiss. 


Darin  gefunden: 

0,01468  g N. 
0,0440  g Asche. 
16,7171  g H2  0. 


Angewandte  Substanz : 

1,0816  g Trockensubst. 

1,0665  g do. 

21,3048  g wasserhalt.  Subst. 

Die  Analysen  für  die  anderen  Substanzen,  vorzugs- 
weise für  die  animalischen  Nahrungsmittel,  sind  aus  Dr.  J.  Kö- 
nig’s  ,, Chemische  Zusammenstellung  der  menschlichen  Nah- 
rungs- und  Grenussmittel“  entnommen. 

In  nachfolgenden  Zusammenstellungen  sind  nun  die 
oben  angegebenen  Nahrungsmittel  für  den  jährlichen  Con- 
sum  berechnet  auf  ihren  Gehalt  an  Nährstoffen. 

Es  erö-iebt  sich  Folgendes: 


1700  Pfd.  grobes  Brodmehl 


248,20  Pfd.  AVasser. 

144,50  ,,  Eiweiss. 

32,13  ,,  Fett. 

34,17  ,,  Asche. 

1240,49  ,,  nfr.  Extr.-Stoffe 

und  Holzfaser. 
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2C0  Pfd.  Graupen  , 


178  Pfd.  grüne  Erbsen  , 


bO  Pfd.  weisse  Erbsen 


75  Pfd.  AYeizeninebl  . 


1 16,83  Pfd.  AYasser. 

104,31 

?? 

nfr.  Extr.  und 
Holzfaser. 

9,72 

V 

Eiweiss. 

1,47 

?? 

Asche. 

1,77 

Fett. 

j 24,10  Pld. 

AYasser. 

3,70 

?? 

Fett. 

19,60 

?? 

Eiweiss. 

2,60 

?? 

Asche. 

150,00 

?? 

nfr.  Extr. 

f 20,66  Pfd.  AYasser. 

2,52 

n 

Fett. 

37,46 

7? 

Eiweiss. 

5,32 

7? 

Asche. 

110,04 

7? 

nfr.  Extr.  und 
Holzfaser. 

( 9,79  Pfd. 

AYasser. 

1,41 

77 

E ett. 

18,90 

7? 

Eiweiss. 

2,96 

77 

Asche. 

56,94 

7? 

nfr.  Extr.  und 
Holzfaser. 

I 9,42  Pfd. 

AYasser. 

1,07 

7? 

E ett. 

. 7,31 

7? 

Eiweiss. 

0,76 

77 

Asche. 

56,54 

77 

nfr.  Extr.  und 
Holzfaser. 
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50  Pfd.  Heringsfleiscli 


280  Pfd.  Schweinefleisch  incl. 
Knochen  und  Sehnen 
■—  238  Pfd.  exclusive 
Knochen  und  Sehnen  . 


25  Pfd.  Schmalz 


8 Pfd.  Eisubstanz  . 


9 

2700  Pfd.  Kartoffeln  . 


25  Pfd.  Reis  . 


1298  Pfd.  Milch 


24,03  Pfd.  AYasser. 


9,60 

,,  Eiweiss. 

7,35 

,,  Fett. 

0,63 

,,  nfr.  Extr. 

8,39 

Asche. 

/ 7 

{ 112,81  Pfd.  AYasser. 

) 34,60 

,,  Eiweiss. 

j 88'87 

.,  Fett. 

l 1,72 

,,  Asche. 

( 0,18  Pfd.  AA^asser. 

,,  Eiweiss. 

24.76 

''  j 

,,  Fett. 

i 5,89  Pfd.  AA^asser. 

1,01 

;,  Eiweiss. 

0.97 

/ 

,,  Fett. 

0,04 

,,  nfr.  Extr. 

0.09 

Asche. 

! 1 

12118,42  Pfd.  AAMsser. 

33,75 

,,  Eiweiss. 

24,03 

,,  Asche. 

523,80 

/ 

,,  nfr.  Extr.  und 
Holzfaser. 

1 3,33  Pfd.  AA' asser. 

1,71 

,,  Eiweiss. 

0,05 

,,  Fett. 

0,15 

,,  Asche. 

19,76 

,,  nfr.  Extr. 

1 1092,40  Pfd.  AAMsser. 

87,87 

,,  Eiweiss  (Kasein 
und  Albuminl. 

] 46.34 

,,  Fett. 

60,75 

.,  Alilchzucker. 

10,64 

.,  Salze. 

/ 7 
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40  Pfd.  mageres  Rindfleisch  . 
‘20  Ptd.  Zucker  . . . . . 


30,54  Pfd.  Wasser. 

8.22  „ Ehveiss. 

0,71  ,,  Fett. 

0.53  ,,  Asche. 

18,75  Pfd.  reiner  Zucker. 


Der  Uehersicht  halber  habe  ich,  um  den  jährlielien 
Consnm  an  Kahrnngsstoflen  zu  beieclinen,  eine  Additions- 
Tabelle  zusammengestellt,  die  sich  auf  Ehveiss,  Fett,  nfr. 
Extractstofle  und  Asche  bezieht. 


Additions-T  abeile 
für  Eiweiss,  Fett,  nfr.  Extrativ-StofFe  und  Salze. 


Nalirungsiiiittt(4,  ! 

Eiweiss. ; 

1 

Pta 

Fett. 
Pfd.  : 

Nfr. 

Extraot- 

stofte. 

Pfd 

Salze. 

Pfd. 

1700  Pfd. 

grobes  Brodmehl  . 

144,50 

32,13  , 

1240,49 

34.17 

134 

feines  Roggenniehl  ' 

9,72 

m31  : 

1,47 

200 

« • 

Cxraupen  . . . . ^ 

19.60 

/ 

3,70 

150,00  i 

2,60 

176 

y 

grüne  Erbsen  . 

37,46 

y 

9 59 

y 

110.04 

' 1 

5.32 

y 

90 

? 7 

weisse  Erbsen  . . 

18.90 

/ 

1,41: 

56,94  1 

! 

2.96 

/ 

75 

77 

Weizenmehl 

7,31 

/ 

1,07: 

56,54 

0,76 

/ 

50 

77 

Heringsfleisch  . 

9,60 

7,35 

0,63 

8.39 

/ 

238 

« « 

; 

Schweinefleisch 

o 

CO 

88.87 

1,72 

25 

5? 

Schmalz  .... 

0,07 

24,76 

— 

8 

77 

Eisubstanz  . 

1,01 

0,97 

0,04 

0,09 

2700 

77 

Kartoffeln  . 

33,75 

— 

523,80 

24,03 

25 

77 

Reis 

1,71 

0,05 

19.76 

/ 

i 0,15 

1298 

77 

Milch 

87.87 

J 

46.34 

/ 

60.75 

1 ! 

' 10,64 

j ' 

40 

y 

mageres  Kuhfleisch 

8, *22 

0,71 

1 

\ 

0.53 

1 / 
l 

20 

77 

Zucker  .... 

■ 

\ 18,75 

\ 

1 

100 

V 

Salz 

— 

1 

i 

; 90,00 

! 414,32  211,65 

‘2417,07 

182,83 

t * 
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Also  Jahres  - Consnm  an  Xahrungsstoflen  der  Fa- 
milie IMertens  in  Mttkühnen,  Kreis  Heiligenbeil. 
414,3*2  Pfd.  Hiweiss  (davon  141,37  Pfd.  animalisch). 

•211,65  „ Fett, 

*2417,07  „ Nfr.  Extraetstofte, 

1S*2,S3  „ Salze. 

Deinnach  stellt  sich  der  durchschnittliche  Tasfes- 

o 

('onsum  ]>ro  Person  auf 

16*2,0  g Eiweiss.  (Die  Eiweissmenge,  berechnet  mit  dem 
Faktor  6,25,  würde  dann  gleich  174.38  g sein'. 

S*2,S0  g Fett, 

046,00  g Kohlehydrate, 

7*2,50  g Salze. 


II.  Veranschlagung. 

Familie  Heimlinger,  wohnhaft  zu  Adl.  Kalthof, 
Kreis  Königsberg.  Die  Familie,  bestehend  aus  Mann, 
Frau,  einem  Scharwerker  und  2 Kindern  unter  10  Jahren, 
wird  zu  4 Personen  gerechnet. 

Angaben  für  den  jährlichen  ('onsum  an  Xahrungs- 
mitteln. 

1814,00  Pfd.  grobes  Roggenbrodmehl, 


3386,64 

Milch. 

150,00 

y 

(Traupen, 

270,00 

y 

graue  Erbsen, 

727,00 

y 

Early-Rose-Kartoffeln, 

1454,00 

y 

Bunte  Kartoffeln, 

969,00 

y 

Blaue  Kartoffeln. 

156,00 

y 

Heringsfleisch. 

90.00 

j 

•7 

Reis, 

52,00 

y 

Speck  (deutsch), 

52,00 

y 

Schmalz, 

80.00 

/ 

y 

Salz, 

26,00 

y 

Moscowade, 

14,04 

y 

Eisubstanz, 

2 


I 
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] 36.00  Pfd.  feines  ßoggenmelil, 

3)00  Kohlrüben, 

3(X)  „ Sanerkraut, 

200  ,,  Friscdien  Kohl. 

Die  grosse  Menge  Kohl  nnd  Sanerki'aut  darf  hier 
lieht  allzu  antfallend  erscheinen,  weil  in  Kalthof  der  Weiss- 
iohl  in  so  grossen  Quantitäten  als  Handelsgewäehs  gebaut 
vvird,  dass  die  Arbeitertamilien  iin  Herbste  damit  reichlich 
ledacht  werden. 

Sollte  jedoch  nicht  sämmtlicher  Khil  verzehrt  werden, 
-iondern  theilweise  in  anderer  Art  znr  Abn’werthung  kommen, 
lann  ist  damit  noch  immer  kein  grosser  Fehler  gemacht 
worden,  da  der  AVassergehalt  so  id>erv  legend  ist,  dass  für 
lie  eigentlichen  Nährstoffe  wenig  übrig  bleff)t. 

Die  zu  dieser  A'eranschlagung  gemachten  Analysen 
sind  folgende: 

1.  Roggenbrodmehl  igrob  . 

Wasser 14,35  pCt. 

Fett 2.02  .. 


N 

-^1*  • t • • • • • 

Asche 

nfr.  Extr.  n.  Holzf. 


1,70  ,,  -=  9,86  pCt.  Eiweiss. 


2,43 

71.34 


An>>;ewandte  Substanz  : 

2,4785  g 

0.6183  g lentf.  n.  wasserfr.) 
3,2787  g 
3,2787  g 


Darin  <;-efunden  : 

0,0502  g Fett. 
0,01247  g N. 
0,4705  g H2  0. 
0,0997  g Asclie. 


:3.  Early-Rose-Kartoffel. 

Wasser 79,87  pCt. 

N 0,34  ,,  ~ 1,49  pCt.  Eiweiss, 

Asche 0,87  ,, 

nfr.  Extracte 17,77  „ 

Angewandte  Substanz:  Darin  gefunden: 

21,8620  g wasserhltg.  Subst.  17,4625  g H->  < h 
1,2002  g Trockensubst.  0.0203  g N. 


1.6412  g 

/ O 


< ),07 15  g Asche. 


4 
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Bunte  Kartoffel. 

AVasser 76,22  pCt. 

N 0,33  ..  1 .44  pCt.  Eiweiss. 

Asche 1,11  ,, 

nfr.  Extracte 21.23 

/ t 

Angewandte  Sulistanz:  Darin  gefunden: 

1,1518  g wasserfrei  0,01623  g N. 

23,4105  g wasserhaltig  17,8438  g Hs  0. 

2,5229  g wasserfrei  0,1186  g Asche. 


4. 

Blaue  Kartoffel. 

AA'asser 

. 73, 15  pCt. 

N 

^ ^ • • • • • • • ♦ 

0,40  „ — 1.75  pCt,  Eiweiss. 

Asche 

0.97 

/ / / 

nfr.  Extr.  u.  Holxf.  . 

. 24.13  .. 

/ / ! 

5. 

Graue  Erbsen. 

AVasser 

16.97  pCt. 

N 

3,75  ,,  = 21,75  ])Ct.  Eiweiss. 

Asche 

94 

Fett 

nfr.  Extr.  u.  Holzf. 

. 59,43  ,,  (darin  4,70  Holzfaser). 

An,i>-eAVHiuIte  Sulistanz: 

Darin  gefunden: 

3,1805  g 

0,4695  g Ho  0. 

3,1747  g 

0,0355  g Fett. 

0,8845  g wasserfr.  n.  fettfr. 


8 


2,9758  g 


0,03954  g N. 

0,0407  g Asche. 
0,1400  g Holzfaser. 

Sämmtliche  für  diese  A^eranschlagung  angegebenen 
Mengen  an  Nahrungsmitteln  ergeben  folgende  Alengen  an 
Nahrnngsstoffen : 

260,309  Pfd.  AVasser. 


1814  Pfd.  Brodmehl 


36,643 


?? 


Fett. 


178,860  „ Eiweiss. 

44,080  ,,  Asche. 

294,107  „ nfr.  Extr.  und 


Holzfi  ser. 


•20 


3380,(34  Pt31.  Milch 


150  PhL  Graupen  , 


270  Pfd.  graue  Erbsen 


727  Pfd,  Early  - Rose  - Kar- 
tolfelii 


2t)G0,2()2  Pfd.  AVasser. 
112,007  ,,  Eiweiss. 

123,051  „ Eett. 

1(30, 023  ,,  Milchzucker. 

23.70(‘)  .,  Salze. 

’ ! 


10.230  Pfd.  AVasser, 

10,875  ,.  Eiweiss. 

1.725  ,.  Eett. 

11(3,325  ..  ufr.  Exti’.-St 

u.  Holzfaser. 
1.845  ..  Salze. 


30.852  Pfd.  AMassei-. 

3,(342  ,.  Eett. 

58.725  ,,  Eiweiss. 

7,038  ,.  Asche. 

100,401  ..  nfr.  Extr.  und 

Eolzfaser. 


580,055  Pfd.  AVasser, 

10,832  „ Eiweiss. 

6,325  ,,  Asche. 

120,188  ,.  nfr.  Extr.  und 

Holzfaser, 


1108,230  Pfd.  AVasser. 

20,038  ,,  Eiweiss. 

1454  Pfd,  bunte  Kartoffeln  . 16,140  ,,  Asche. 

308,08^1  „ nfr.  Extr,  und 

Holzfaser, 


21 
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10,343  Pfd.  AVasser. 


1,700 

,,  Fett. 

.4,04  Pfd.  Eisubstaiiz  , . ( 

1,762 

,,  Eiweiss. 

0,072 

,,  nfr.  Extr. 

0.157 

/ 

,,  Asche. 

( 18,197  Pfd.  AYasser. 

12,321 

,,  Eiweiss. 

.36  Pfd. 

feines  Koggenmehl 

1,931 

..  Fett. 

/ / 

102,217 

,,  nfr.  Extr. 

1.333 

,,  Asche. 

179.94 

/ 

Pfd.  AVasser. 

3,78 

„ Eiweiss. 

>00  Pfd. 

frischer  Kohl 

0,40 

1 / 

,,  Fett. 

13,42 

,,  nfr.  Extr. 

2.46 

.,  Asche. 

278,00 

Pfd.  AA^asser. 

3,00 

,,  Eiweiss. 

F)0  Pfd. 

Sauerkohl  . . . 

0,600 

,,  Fett. 

13.800 

,,  nfr.  Extr. 

4.500 

Asche. 

273,72 

Pfd.  AVasser. 

0,48 

,,  Fett. 

100  Pfd. 

Kohlrüben  . . . -^ 

2,88 

.,  Eiweiss. 

20,67 

..  nfr.  Extr, 

2.25 

.Asche. 
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Additions-Tabelle 

für  Eiweiss,  Fett  und  nfr.  ExtractivstofFe  (incl.  Kohlehydrate 

und  Rohfaser). 


' 

nfr.  Extr. 

j 

XalirnMj2;sniittel.  i 

j 

KiAveiss.  ! 

I 

Fett. 

n.  Eoh-  ' 
faser.  ! 

Salze. 

Phl.  1 

Pfd.  i 

Pfd. 

Ptd. 

PtU. 

1 

1 

1 

1814 

Brodmehl 

178.860 

36,643 

1294,107  ; 

44.080 

/ 

3.386.64 

Alihdi 

112.097 

/ 

12.3,951 

166.623 

/ 

23.706 

/ 

150,00 

(Traunen 

10.875 

/ 

1,725 

116,325 

1,845 

270,00 

graue  Erbsen  . . . 

58,725 

3.024 

160,461 

7,9.38 

727 

Early  - Rose  - Kar- 

totl'eln 

10,832 

— 

129.188 

1 

6,325 

1454 

bunte  Kartoffeln  . . 

20,938 

308,684 

16,140 

969 

blaue  Kartoffeln  . . 

16.958 

/ 

233,820 

9..399 

j 

156 

Heringsdeisch  . . . 

29,976 

22,916 

1.980 

l 

26,170 

90 

Reis 

7.029 

0,621 

69,462 

0,981 

52 

deutscher  Speck  . . 

1,352 

40.456 

1..300 

/ 

3. .328 

52 

Schmalz 

0,104 

46,800 

0,780 

26 

Aloscowade 

24.380 

0.382 

14.04 

Eisubstanz 

1.762 

1,700 

0.072 

i 

0.157 

1 36 

feines  Roggenmehl 

12..321 

/ 

1,931 

, 102.217 

1..3.33 

200 

frischer  Kohl  . . . 

3.780 

J 

i 0,40 

13,420 

2,46 

300 

Sauerkohl 

3,000 

i 0,600 

; 13,8(X) 

: 4,500 

.300 

Koldrülien 

2.880 

/ 

; 0,48 

1 

20.67 

/ 

2.25 

Summa 

'471,489 

281.2.37 

/ 

:2657,289 

150,994 

HO  Pfd.  Salz 


72,000 


222.994 


Also  Jalires-Consum  au  Xah  riin gsstoffen  der 
Familie  Beimlinger.  wolmliaft  zu  Adl.  Kalthof.  Kreis 
K ö n i g s b e r g. 


471,489 

281,237 

2<>57,289 

222,994 


Pfd. 


Eiweiss  (davon  146,291  Pfd.  auim.  . 

Fett, 

II IV.  Extraetstolfe, 

Salze. 


I 
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Der  Ta^es  - (yonsuni  pro  Person  stellt  sicli,  wenn 
(1  e Familie  zn  vier  Personen  gerechnet  ist,  tlanii  folgender- 
n assen : 


1(>1,45  g Eiweiss 


(<lie  Plivveisssubstanz,  berech- 
net nacli  (le]ii  P^ aktor  6,25 1 gieht 


173,94  g. 


96,30  g Fett, 

910,00  g nfr.  Extractstotte, 
76,35  g Salze. 


III.  Veranschlagung. 

Familie  Bnchholz,  wohnhaft  zn  (rntenfeld,  Kreis 
h önigsherg.  Die  Familie,  bestehend  ans  Mann,  Ph-an, 
e nem  Scharwerker  und  2 Kindern,  wird  ehenlalls  zu  vier 
I ersonen  gerechnet. 

Angaben  für  den  Jahres-Consum  an  Nahrungs- 
n dttelii. 


3240  Pfd. 

Kartotfeln. 

1912  „ 

Brodmehl  igrob). 

10(9  .. 

(xraupen. 

156  ., 

Speck. 

12  ,’ 

Hammelgeschlinge. 

100  .. 

Salz. 

200 

AVeisskohl. 

90  .. 

/ 

grüne  Erbsen. 

90  „ 

graue  Erbsen. 

3762  ,, 

Milch. 

156  ,, 

Heringstieisch. 

50  ,. 

AVeizenmehl. 

15  .. 

Moscowade. 

Plierzu  sind  folgende  Analysen  gemacht  worden. 

I.  Kleine,  rothe  Kartoffel. 


W asser  . 
Eiweiss  . 
Asche  . 
nfr.  Pjxtr. 


• $ 


. 76.54  pCt 

. 2.20  ., 

• 1;03 

. 20,23  „ 


♦ • 


I 
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2.  Graue  Erbsen. 


Wasser . 14.84  ]»Ct 

Fett 1.32  .. 

N 3.91 

Asche 2.91 

Cellulose 4.78  ,. 

nfr.  Extr 53,47 

Angewandte  Substanz: 

2,9170  g 
6,3463  g 

0.7428  g (entf.  u.  wasserfr.) 
3.5615  g 


22.68  ])Ct.  Pliweiss 


Darin  gefunden : 

0.4330  g H2  O. 
0,0839  g P''ett. 
0,0347  g K. 
0.1038  g Asche. 


3.  Grüne  Erbsen. 

Wasser 12,89  pCt. 


PAtt 1,51 

X 3,46  .. 

Asche 3,25 

Cellulose 5,57  .. 

nfr.  Ext]’ 56,71 

Angewandte  Substanz : 

3.1750  g 
().0313g 

0,4887  g (fetthalt.  u.  wasserfr. 
3,7894  g 


20.07  ■j)Ct.  Eiweiss. 


Darin  gefunden: 


0.3626  g H'2  ( ). 
0.0915  g PMtt. 
0.0198  n X. 


0.215  g Cellulose. 


I.  Roggenbrodmehl  grob  . 

AVasser 12,09  pCt. 

Fett 1.75  .. 

X.  . . 1,90  ..  =11 

Asche 2.00 

nfr.  Ifxtr 73.14 

Angewandte  Substanz:  Da)- 

1 ,9430  g 0.23 

0,5026  g (entf.  u.  wasserfreie  0,01 

44423  g ' 0,07 


11.02  pCt.  Pliweiss 


Da)-iu  gefuuileii : 

0.2350  g H-2  ü. 
0,0111  g X. 
0,0725  g Fett. 


5.  Graupen. 

A^^asser 11,77  ])0t. 

Fett 1,75 

^ L,8t5 

i^sclie 1,37  ,, 

n r.  Extr 77,22 

Angewandte  Substanz: 

3,0025  g 
5,0680  g 

0,5467  g (entf.  u.  wassertV. 


— 7.80  pCt.  Eiweiss, 


Du  rin  gefunden: 

0,3535  g H2  O. 

0.08!  )0  g Eett. 

0,00864  ff  X. 


(».  Milch. 


AVasser 


F^ett  . . . 

Protein 
Milchzucker 
Asche  . 

Angewandte  Substanz : 

2.7362  g 
3,2685  g 
2.7362  ff 
10.3063  g 
10.3063  ff 


. 87,20  ])Cr. 

3.45  ., 

. 3.78  .. 

4.85 

. 0,72  .. 

Darin  gefunden: 

2.3851  g H-i  U. 
2.8535  ff 


0.0  P)9  g Asclie. 
0.381  >5  g Ei  weis,- 
0,356  g F'ett. 


Die  angegebenen  Xahrimgsmittel,  berechnet  auf  ihre 
Xahrungsstoffe,  ergeben  F''olgendes: 

2479,896  Pfd.  AVasser. 

71,280  ,,  Eiweiss. 

j 655,452  ..  nfr.  Extractst. 


3 >40  Pfd.  Kartofteln 


33.372 


Asche. 


1 >12  Pfd.  Broelmehl  . 


231,160  Pfd.  AVasser. 
33A60  „ Fett. 

. [ 210,702  ,,  Eiweiss 

38,240  .,  Asche. 

1398,437  ., 


nfr.  Exti 


27 


I 


11,77  Pfd. 

AA^asser. 

7,89 

?? 

Eiweiss. 

100 

Pfd. 

blraujeen  .... 

1,75 

V 

Fett. 

1,37 

7? 

Asclie. 

. 77,22 

?r 

nfr.  Flxtract. 

16,692 

i 

f 

Pfd.  AVasser.  | 

4,056 

7? 

-i-^  • • -j 

F,.,iweiss. 

L56 

Pfd. 

Speck ] 

121.368 

/ 

7? 

Fett. 

8,393 

Asche. 

5.491 

/ 

?7 

nfr.  Extr. 

1 179,94  Pfd. 

AVasser. 

• 

3,78 

7? 

Eiweiss. 

200 

Pfd. 

AVeisskohl  . . . 1 

0.40 

77 

F ett. 

13,42 

77 

nfr.  Extr. 

2,46 

77 

Asche. 

90  Pfd.  grüne  Erbsen 


3762  Pfd.  Milch 


• • • 


11,601 

Pfd. 

AA^asser. 

1,359 

77 

Fett. 

18,063 

77 

Enveiss. 

2,925 

Asche. 

56,052 

77 

nfr.  Extr. 

13280,464  Pfd. 

AVasser. 

142,204 

7? 

Eiweiss. 

129,789 

77 

F’  ett. 

182,457 

77 

Alilchzuck 

27,086 

77 

Salze. 

20 


Additions-Tabelle 
für  Eiweiss,  Fett,  nfr.  Extractivstotfe  und  Salze. 


Xahniiis’sniittel. 

Eiweiss. 

Pftl. 

Fett. 

Pfd. 

ij fr.  Ex- 
truete. 
Pfd. 

SalztE 

Pfd. 

3240  Pfd.  Kartoffeln 
1912  Brodmehl 

71.280 

210.702 

— 955.452 

33.490  1398.437 

33.372 

38.240 

100  ..  raupen  .... 

7.890 

1.750 

77.220 

1 .37<  > 

159  ..  S]>eck 

4.059 

121.398 

5.491 

8.393 

200  A\hdsskohl  . 

3,780 

0.400 

13.420 

2.490 

90  ..  grüne  Erbsen  . 

18.093 

/ 

1.359 

59.052 

2.925 

3792  ..  IMileli 

142,204  129,789 

182,457 

27,089 

15()  .,  Heringstieiseli  . 

29,979 

22.919 

1.980 

26.170 

50  AVeizenniehl 

5.935 

0.910 

37.245 

0,420 

15  ..  Moscowade  . 



— 

14.095 

0.220 

12  ..  Hainmelgeselilinge 

2.098 

0,948 

0.497 

0.127 

9()  ..  graue  Erbsen  . 

20.412 

1,188 

52.425 

2.919 

KX)  ..Salz 

— 

’ 90,000 

i 

1519, 09()  313,788  2494.711  233.402 

1 ■ i ' ^ : 

Ks  stellt  sieli  demiiacli  der  J a li  r e s - C o ii  s ii  m a ii 
X a li  r n 11  ^ s vS  t o f f e 11  für  die  Familie  Buchholz,  ^vie 

510, ()()(>  Pfd.  Eiweiss, 

„ Fett, 

2494,711  „ lifr.  Extractstoffe, 

2:13,402  „ Salze. 

Dor  Tages-Coiisnni  pro  Person  ist  dann: 

170,7  ä?  Eiweiss  diacdi  dein  alten  Mnltiplicator  6.2o 

berechnet,  stellt  sich  die  Eiweiss- 
menge auf  190.38  gl. 

107,5  g Fett, 

854,0  g nfr.  Extractivstofte, 

79,5  g Aselie. 


BO 


IV.  Veranschlagung. 

P ainilie  Kurscliat,  woliiiliaft  in  innen,  Kreis 

/ 3 eilen.  (1  aus  Mauu.  Frau,  eiuei-  erwacliseneu 
1 oehter  mul  eiiiein  Scliarwerker. 

Angaben  für  den  Jalires  - Consuin  an  Nalirungs- 
ir  itteln. 


1750  Pfd.  grol)ea  E,oggenbrodnielil. 


2700 

77 

Kartolieln. 

124,2 

• « 

fettes  Sclnveineflei sch . 

()0 

• • 

Schmalz. 

2037 

• • 

Milch. 

02 

% • 

/ / 

Eisubstanz. 

300 

7? 

Weisskohl. 

100 

7? 

Kohlrüben. 

50 

7? 

Hering.stleisch. 

10 

77 

Moscowade. 

40 

•7 

Graupen. 

40 

77 

Weizenmehl. 

115 

weisse  Erbsen. 

20 

77 

weisse  Bohnen. 

25 

■7 

Reis. 

25 

77 

Zwiebeln, 

50 

7? 

rothe  Rüben. 

50 

77 

Gänsefleisch. 

110 

•1 

Salz. 

Die  hierzu  gemachten  Analysen  sind  folgende: 


1.  Grosse  rothe  Daber’sche  Kartoffel. 


M asser  

71,50  pCt. 

N 

0,27 

,,  = 1,19  pCt.  Eiweiss 

nlr.  Extr 

20,30 

77 

A !che 

0,95 

7? 

A ngewandte  Substanz : 

Darin  gefunden : 

38,3288  g wasserhltg. 

Subst. 

27,4302  g H2  0. 

1,0725  g wasserfrei 

0,01058  g X. 

i 


Bl  — 


‘1.  Weisse  Erbsen. 


Wasser 

Fett 

X 

Asche 

nfr.  Extr.  und  Holzfaser 


11,50  pCt. 
1,25  ,. 
B,71 

b’oo 

/ 

02.04 


21,52  pOt.  Eiweiss. 


32 


5-  Graupen. 

A\  ass('i‘ 

Fett  . 

• ♦ j 

Ei^'eiss 



Asolie 

nfr.  Exti'act 


• • 


An-'ewaudte  Substanz; 

4,5290  g 
^).  ] 657  of 

Fnvoii  zur  X.-Restinnnuno- 


• 14.67  p( ’t. 

• 1,09  .. 

• 7,80  .. 

• 1.31  .. 

. 75.13 


j, 


Ouriii  .y'efunden: 
0.6645  g H2  (). 
O.OoOS  g Fett. 


ergeben  in  Nal.rnngs- 

( 446,93  Pfd.  AXa.sser. 

' 24,17)  „ Fett. 

14o,2o  ,,  Eiwei.<!y. 

34,30  ,,  A.sclie. 

1299,37  „ nfr.  Kxtr. 


<^')0  Pfd.  Poggeribro<line]il 


■»r 


2 00  Pfd.  Kartoffeln 


1932,12  Pfd.  A\ta,ser. 


25,65 

32,13 

710,10 


■? 


Asclie. 


,,  Eitveis.s'. 

,,  nfr.  Extr.  und 
Rolifa.ser. 


121,2  Pfd.  fpttes  ScWine- 
deiscdi 




58,87  Pf  1.  Wa.sser. 
18,06  ,,  Eiweiss. 
40,37  „ Eett. 

0,90  11fr.  Kxtr. 


60  Pfd,  Scliinalz 


I 


0,42  Pfd.  AVa.sser. 
0,16  ,,  Eiweiss. 
59,42  „ Fett. 


^ i 


2637  Pfd.  Milcli 


Pfd. 


Eisnbstanz 


300  Pfd. 


AVeisskold 


KX)  Pfd.  Kohlrüben 


50  Pfd.  Heringsfieiseh 


10  Pfd.  Moseowade 


Pfl.  AVasser. 


87.28 

J 

,,  Eiweiss. 

96,51 

/ 

,,  Fett. 

129,74 

..  Alilclizncker. 

/ / 

18,46 

.,  Asche. 

45,68  Pfd.  AA^'asser. 

7.78 

,.  Eiweiss. 

7.53 

/ 

„ Fett. 

0.34 

,.  nfr.  Ext]-. 

0,67 

..  Asche. 

/ / 

269,91  : 

Pfl.  Ho  0. 

5.67 

j 

Eiweiss. 

/ / 

0,60 

.,  Fett. 

20,13 

.,  nfr.  Extr. 

3,69 

..  Asche. 

/ / 

91,24  Pfl.  AVasser. 

0,96 

„ Eiweiss. 

O.Ki 

,,  Fett, 

6,89 

.,  nfr.  Extr.  und 

Kohfaser. 

0,75 

..  Asclie. 

24,02  Pfd.  AVasser. 

9.61 

/ 

Eiweiss. 

7.34 

,.  Fett. 

0,63 

,.  nfr.  Extr. 

8.39 

,,,  Asche. 

0,29  Pfl.  AVasser. 

/ 

9,38 

,,  Zucker. 

0.27 

/ 

,,  Organ.  Bubst. 

0.47 

..  Asche. 

1 

) 


1. 


1 


I 

i 


! 

1 


3 


I 
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4(j  Pfd.  (Jraiipou 


40  Pfd.  Weizeiimeld  . 


115  Pfd.  weisse  Erbsen 


25  Ptd.  R(4s  . 


2:)  Pfd.  Zwiebeln  , 


i:0  Pfd.  weisse  Bohnen  . 


5,88  Pfd.  AVasser. 

0.44  .. 

/ 

Fett. 

3,12  ,. 

Eiweiss. 

30,0.5  „ 

nfr.  Extrst. 

0,52 

Asche. 

4,88  Pfd.  Wasser. 
O.hO  ,,  Fett. 


3.37 

,,  Eiweiss. 

30,81 

,,  nfr.  Exti 

0.34 

.,  Asche. 

f ! 

13.33  pCr.  Wasser. 

1,44 

..  Fett. 

24.75 

Eiweiss. 

3,45 

Asche. 

72.03 

.,  nfr.  Extr 

2.72 

/ 

Pfd.  AVasser. 

4,62 

Eiweiss. 

0.46 

..  Fett. 

10.72 

,,  nfr.  Extr. 

0,77 

Holzf.  1 

0,71 

,.  Asche. 

3,31  : 

Pfd.  AVasser. 

1,95 

Eiweiss. 

0A7 

„ F ett. 

1 9. 10 

j 

,.  nfr.  Extr. 

0.20 

j 

.,  Holzfaser. 

0.27 

Asche. 

11.4!» 


21,49  Pfd.  AVasser  . 
0.42  Eiweiss. 


2,88  ,,  nfr.  Extr. 

0.19  ..  Aselie. 


50  Pfd.  rothe  Rühen  . 


• \ 


50  Jdd.  fettes  (tänsetleiseh  . 


44,77 

Pfd. 

AVasser. 

0,38 

• • 

Eiweiss. 

2,29 

• 1 

Zncker. 

1.60 

• « 

(Imnini  ir 
Dextrin. 

0,47 

• ^ 

Holzfasei 

0.47 

Asche. 

20,67 

Pfd. 

AVasser. 

10.72 

/ 

% • 

/ 

Eiweiss. 

15,74 

Fett. 

0,57 

• • 

nfi'.  Ext] 

2,28 

Asche. 

nfr. 


Die  Additioiistaht-lle  für  die  Xalirnnn^sstofle  ist  dann  folgende 


, EiAwisb’ 

>anrun^'sinittpl. 

Fett 

Xfr. 

Extr.  St. 

Salze 

lüd. 

I’fd. 

pid. 

Pfd. 

1750  Pfd.  Roo-o-enhrodniehl  . 

145.25 

24.15 

1299.37 

.34.30 

2700 

% « 

Kartofleln  .... 

32. 13 

710.10 

25.65 

124.2 

fettes  Schweinetleisch 

18.06 

46.37 

0.90 

- - 

60 

Schnialz 

0.16 

59.42 

- 

— 

2637 

•t  • 

Alilch 

87.28 

96.51 

129.74 

18.46 

62 

• « 

Eisuitstanz  .... 

7.78 

7.53 

0.34 

0.67 

30( ) 

• • 

AAXisskohl  . . . . 

5.67 

0.60 

20.13 

3.69 

1 00 

Kohlrühen  .... 

0.9(i 

0.16 

6.89 

0.75 

50 

* • 

Herinn’slieisch  . 

9.(il 

7.34 

(m;3 

8.39 

10 

Aloscowade  . . . . 

— 

9.38 

0.47 

40 

ft  • 

(iraupen 

3.12 

0.44 

3(  ).05 

0.52 

40 

• 

Weizenmehl 

3.37 

0.60 

30.81 

0.34 

115 

weisse  Erhsen  . 

24.75 

1.44 

72.03 

3.45 

20 

weisse  Bohnen 

4,62 

0.46 

11.49 

0.71 

25 

• % 

Reis 

1.95 

0.17 

19.30 

0.27 

25 

• 

Zwieheln  (hlassi-oth)  . 

' 0.42 

0.02 

2.88 

0.19 

50 

• ft 

i’othe  Kühen 

0,38 

— 

4.3t; 

0.47 

50 

ft  ft 

/ 

fettes  (iänsetleisch  . 

10.72 

15.74 

0.57 

2.28 

110  Pfd.  Kochsalz 


356,23  260.95  2348.97  100,61 

99,00 

199.61 

3* 


‘>i  * 

“ — OU  — 

Also  .1  a li  i’es  - ( ' 'oiismn  an  Xalirmio-sinittelu.  zeiieo't 

»>  ^ 

in  Xalirnn^sstoffe.  tnr  dio  Faniilit*  Knrscliaf.  Kreis 
Da  rkelijiien. 

Pfd.  Fiiweiss  (148.5  l Pf(l.  anini.  Eiweiss. ), 

•i()0,9r>  „ Fett, 

*2IUS,1)7  „ iifr.  Fxtraetstoffe, 

„ Asche. 

Die  Familie  ist  zn  vier  Personen  o'ereelinet.  Es  stellt 
sielt  (lemtiaeli  der  d’a^’es-Consnm  ])ro  Person  anf: 

1*21,95  Eiweiss  (mit  dem  Faktor  d/25  hereeli- 

net.  würde  die  Ei weissimniire 

' r~) 

— 181.8s  o-  seim. 

S9,85  ^ Fett, 

S04,5()ji;  iifr.  Fxtraetstoffe, 

()S,00i-  Salze. 


V.  Veranschlagung. 

Familie  Kali])p,  wolndiaft  in  Fi^p^ert  in n eti . Kreis 
Darkelimen.  Die  Familie  bestellt  aus  Mann.  Frau,  einem 
erwaelisenen  Sohn  und  einem  Scharwerker. 

Angaben  für  den  Jahr  es  - Consnm  an  Xahrnngs- 
mitteln. 

2! >00  Pfd.  Kartoffeln. 


1720 

• * 

grobes  Brodmelil. 

OO 

« • 

y / 

Schweinetleisch. 

70 

Schmalz. 

20(X) 

Alilcli. 

( •)( ) 

« • 

! . 

Eisnbstanz. 

80 

• % 

(Iraupen. 

45 

« « 

Gänsefleisch. 

100 

Salz. 

2(  K) 

^ • 

/ , 

Sauerkraut. 

100 

rothe  Rübeu. 

25 

n 

weisse  Bohnen. 

20 

?? 

Farin -Zucker. 

— 87 


52 
P25 
8( ) 


Heringstleisch 

Erbsen. 

Reis. 

AV  eizenmehl. 
Zwiebeln. 


l>i(‘  angegebenen  Nahrungsmittel  ergeben  folgemle 
Al  engen  an  Xahrungsstoifen: 

(2075.24  Pfd.  AVasser. 

84.51  ..  EKveiss. 

7<)2.7(>  .,  nfr.  Extraetst. 

27.55  .,  Asche. 


1720  Pfd.  Drodmehl 


00  Pfd.  S(•h^\■eineHeiseh 


70  Pfd.  Schmalz 


2(')00  Pfd.  Milch 


242.00  Pfd.  AVasser. 
142.70  .,  Eiweiss. 

. . 28,74  ,.  Fett. 

1277.10  ..  nfr.  Extraetst 

88.71  ..  Asche. 

, 42,00  Pfd.  AVasser. 

\ 18.08  ..  Eiweiss. 

/ 

• 1 88.01  .,  Fett, 

f 0.05  ..  Asche. 


1 0.50  Pfd.  AVasser. 

0.18  ..  Eiweiss. 

I 00.33  ..  Fett. 


2272.00  Pfd.  AVasser. 
80,00  .,  Eiweiss. 

05.10  ,.  Fett. 

127,02  ..  ALilchzucker 

18.20  .,  Asche. 


«I 


38 


( i>  PtU.  Kisubstanz 


3 ) Ptd.  ( ; raupen 


44,20  Pfd.  AVasser. 

7.33  ..  Piweiss. 

7,27  Kett. 

0.33  .,  nfr.  Pxti'actst 

0.07  ,.  Aselio. 

4.40  Pfd.  A\  asser. 

0.;53  .,  Fett. 

2.34  ..  Pivveiss. 

22,53  ..  nfr.  Pxtraefst 

0.39  ..  Asc,lie. 


4')  l’fd.  ( iänsedeiscli  . 


18,(il  Pfd.  AVa’sser. 

9.05  ..  Piweiss. 

2,0i)  ..  Asche. 

14.17  .,  Fett. 

0.52  ..  nfi'.  Pxti-aetsl. 


2 _)0  Pfd.  Sanerkrant 


2 Pfd.  Piweiss 
0.4  ,,  Fett. 

9.2  Koldeh  vdrat( 


S9.55  l^fd.  Wasse]'. 


PM)  Pfd.  rothe  Ivühen 


(;.77 

4.59 

3,20 


0.94 
( ),1>4 


Piweiss. 

Zneker. 

nfr.  f]xtr. 

((dimmi  niid 
Dextrin. ) 

Holzfaser. 

Asche. 


25  Pfd.  weisse  Bolinen 


3.40  Pfd.  Wassel’. 
5,78  .,  Piweiss. 

0.-57  ,.  Fett. 

0,9()  ,,  Holzfaserji 

13,41  ,,  nfr.  Pxtr.( 

0,88  ,,  Asche. 


0,77  Pfd.  AA^asser. 


20  Pfd.  Farin 


30  Pfd.  Herimrstleiseli 


150  Pfd.  Prhsen 


52  Pfd.  Peis  . 


125  Pfd.  AVeizeninehl 


30  Pfd.  Zwiebeln  . 


24.38 

/ 

,,  ßührznoker. 

0.38 

,,  Asche. 

17,30  Pfd.  AAhisser. 

0.92 

,,  Piweiss. 

5,29 

..  Fett. 

0,45 

,,  nfr.  Pxtractst. 

0,04 

.,  Asche. 

17,39  Pfd.  AVasser. 

1.88 

,.  Fett. 

32,28 

..  Piweiss. 

/ 

4,50 

..  Asche. 

93.95 

..  nfr.  Pxtr. 

0.88  Pfd.  AVas.ser. 

/ 

4,00 

,,  Piweiss. 

0.30 

.,  Fett. 

40,13 

,,  nfr.  Pxtractst. 

0.57 

,,  Asche. 

15,25 

Pfd.  AVasser. 

1,88 

..  Fett. 

, f 

10,51 

Piweiss. 

F08 

.,  Asche. 

96.28 

/ 

,.  nfr.  Pxtractst. 

25,80  Pfd.  AVasser. 

0,51 

.,  Piweiss. 

0,03 

„ Fett.  ^ 

3,45 

„ nfr.  Pxtr.  nn 
Holzfaser. 

0,21 

,.  Asche. 

— 40  — 

Nach  Zusammenstellung  der  Xaliningsstotfe  in  den 
verschiedenen  Nalirungsmitteln  erhält  man  folgende  x4d- 
ditions-Tahelle. 


Naliniii^'sinittel. 


Eiweiss  l-'ett 


PIU.  Pfd. 


Pfd. 


2 )00  Pfd. 

Kartotfeln  . . . . 

34,51 

7(i2,70 

1 r2o 

« ft 

Brodmehl  . . . . 

142,70 

*23,74  1*277,10 

00 

1 • 

fettes  Schweineileisch 

13/)8 

33.01  - 

70 

• • 

Schmalz 

( ).  18 

0.0,33  — 

2000 

^ • 

Milch 

80.00 

05,10  127,02 

00 

ft  ft 

Eisubstanz  . . . . 

7,53 

7,27  0,33 

30 

Graupen 

2B4 

0,33  22.54 

45 

• ft 

Gänsefleisch 

0.05 

14.17  0,5*2 

2(X) 

Sauerkraut  .... 

2,00 

0,40  O.*20 

1(X) 

• 

rothe  Kühen  . 

0.77 

— ' 8.73 

25 

• « 

weisse  Bohnen 

5,78 

0.57  14,37 

20 

« • 

Farin 

24.38 

30 

7? 

Heringstleisch  . 

0.02 

5,20  0,45 

1 50 

77 

Erbsen 

32,  *28 

E88  03.05 

52 

■7 

Reis 

, 4.00 

0.30i  40,13 

^ ! 

1*25 

77 

Weizenmehl 

10,51 

1,88  00,28 

30 

77 

Zwiebeln  .... 

0,51 

0,03  3,45 

LOO 

• s 

Salz 

— 



Summa 

364,04 

254,0*2  *2482.05 

/ / 1 

Ptd. 

*27.55 
33,71 
U,(  J5 

18.‘20 

0,()7 

0,30 

2,05 

0,04 
0.88 
0,38 
0,04 
4^50 
0.57 
1,08 
0,2 1 
00.00 


x41so : Jahres-Consum  an  Xahrungs  st  offen  der 
Frimilie  Kali])p,  Kreis  Darkehmen. 

3(>4,«4  Pfd.  Eiweiss  (123,42  Pfd.  anim.  E.) 

*254,02  „ Fett, 

‘248*2,05  „ nfr.  Extractiv-Stoffe, 

487,8*2  „ Salze. 


Die  Familie  ist  zu  4 Personen  gerechnet. 
d'ages-Consnm  pro  Person: 

1*25  g Eiweiss.  Mit  dem  Faktor  0,25  be- 
rechnet. ergiebt  sich  als 
Eiweiss  134, (iO  g. 

87  g Fett, 

850  g iifr.  Extractiv-Stotfe, 

04  g Salze. 


VI.  Veranschlagung. 

(iutstagelöhner-Familie  für  den  Kreis  Kagnit 
Angaben  für  den  Jahres-Consum  an  Xahrungsmitteln 

1500  Pfd.  grobes  Koggenbrodmelil. 


3150 

♦ 5 

Kartotfeln. 

100 

77 

rothe  Rüben. 

150 

« • 

/ 

Kohlrüben. 

150 

7? 

Weisskohl. 

1*20 

^7 

Salz. 

*2300 

« • 

Alilch. 

85 

% • 

Heringstleisch. 

47 

• • 

Eisubstanz. 

24 

• • 

Schmalz. 

48 

77 

Speck. 

120 

7? 

Schweinefleisch. 

1*2 

77 

Zucker. 

332 

77 

feines  Roggenmehl. 

288 

ft  • 

AVeizenmehl. 

48 

77 

Reis. 

32 

• ft 

/ 

Bohnen. 

120 

7' 

grüne  Erbsen. 

*200 

77 

Graupen  und  Grut; 

Folgende  Analysen  siial  hierzu  gei)iacht  worden: 


asser  . 

X . . . 

A:  r*lie 
uf".  Extr 


1,64(5  g 


Kartoffel. 

76,28  |)Ct 


A iigewimdTc  Sulistaiiz  : 

4;"), 406  g 

0.8418  <r  wasserfrei 


1.06 

26.81 


1.88  ])Ct.  Eiweiss, 


i^et'uudeii  : 

66,2756  g H-i  O. 
0.014  g X. 
O.0665  g Asche. 


Wasser 

Eftt 

X 

Asche 

nf'.  Extr. -St.  . 

.\  ifi-ewandte  Substanz: 


Roggenbrodmehl  groh). 

. . 12.56  pCt. 

. . 1.41  .. 

. . 1,26  ..  7.61  pC't. 


Eiweiss, 


76.96 


4.292  g 
4.462  g 

0.5178  g (entf.  u.  wasserfrei 


4.292  g 


Darin  <>:et'unden 

0.588  g H-2  (h 
0.0662  g Fett. 
0.00755  g X. 
0,0785  g Asche. 


II.  Feines  Roggenmehl. 

W isser 16,85  pCt. 

Fett 1,28  „ 

X 0,97  ..  = 

As  die 0,58  .. 

nti.  Extr 78.71  .. 


A igewamlte  Substanz : 

0.5667  g (entf  u.  wasserfrei) 
1,0552  g 
1,1215  g 


,66  pCt.  Eiweiss 


Darin  gefunden ; 

0,0455  g Fett. 
0,00612  g N. 
0,1462  g Ho  (). 
0,0065  g Asche. 


Weizenmehl. 


W^asser 


16,95  ])Ct 
1,60  ., 


Asche 

X . . . 

nfr.  Extr 


1 .60 
74.79 


Angewandte  Substanz 

1.8845  g 


1.8845  g 
6.477  g 


.,  = 9.28  i)Ft.  Eiweiss 

« « 

Darin  gefunden : 

0.2625  g Ho  (). 
0.0165  g Asche. 
0.0455  g Fett. 
0.00966  g X. 


5.  Bohnen  (hellgelh.  sogen.  Krautbohnen. 
Wasser 14.69  ]it’t. 


Fett 2.04 

Asche 6,19 

X 6,10 

nfr.  Extr.  und  Holzfaser  . 66.76 

.Angewandte  Substanz : 

4,6727  g 

0,8160g  (entf.  u.  wasserfrei) 

2,5698  g 
5.7252  g 


— 17,98  Eiweiss. 
(4.66  pCt.  Holzfaser  . 

Darin  gefunden : 
0,0891  g Fett. 
0.0602  g Xd 
0.0821  g A Seite. 

0.8415g  Ho  (). 


Grüne  Erbsen. 

Wdisser 14.56  p('t. 

Fett 1,68  .. 

Asche 2,67  .. 

X ..  = 18.15  pCt.  Eiweiss, 

nfr.  Extr.  66,27  ..  (6.29  pCt.  Holzfaser  . 

•Angewandte  Substanz:  Darin  gefunden: 

4.6547  g 0,0766  g Fett. 

4,7(K).6g  0.1118  g Asche*. 

0,548  g (entf.  und  wasserfr.)  0.0205  g X. 

6,578  g 0,520  g Ht  O. 

6,2902  g 0,2070  g Cellulose. 


-Ji 


T.  Graupen. 

asser 1,-3, ST  ])(M. 

F.‘tt (U)2  .. 

X l,ßS 

A::flie ()_<)4 

iilr.  Extract 7(‘),27  .. 

ü<^ewandte  .Substanz : 


S.(M)  Eiweiss. 


Darin  ,n;efnmleii  : 


:.42(;;»g 


D.D41g  Eett. 

0.4248  g H j ( ). 


0.(  i20  g Asclio. 
04)072  g X. 


8,062( ) g 

H.062( ) g 

0,4400  g (entf.  u.  wasserfrei  ) 

Die  oben  angegebenen  Xabrimgsinittel.  zerb^gt  in  ihre 
l)enigliclien  X’alirnngsstoffe.  Eiweiss,  Feit.  nfr.  Extraeti^'- 
«totfe  nnd  Asclie.  führen  zu  folgender  taliellarisclien  Zn- 
sa-  ninensfellnntr : 


Nalirniigsinittol. 

EiAveiss 

i>tu. 

Krtf 

Pi\\. 

xtv. 

Kxrr.-Sr. 

rm. 

Salze 

lÜU. 

1")  iOpfl.  grob.Koggeidirodmehl 

1 14.04 

22.00  1193.11 

28.55 

3 1 jO 

..  Kartotfeln  .... 

59.22 

3.00 

750.02 

32.44 

1 )0 

..  rot  he  Rüben 

1.37 

01)3 

1(431 

0.92 

1 iO 

..  Kohh’üben  .... 

1.44 

( ».24 

8.97 

1.13 

1 )0 

..  AVeisskohl  ^ Sauerkohl') 

1.50 

('.30 

3.90 

1 >0 

. . Sa  Iz 

K )8.(  M ) 

23'  )0 

..  Alilch 

73.13 

84.19 

113.13 

13.10 

-V) 

..  Heringsdeisch  . 

12.49 

1.08 

14,23 

■t7 

..  Eisubstanz  .... 

5.90 

5.70 

0.23 

0.50 

>4 

..  Schmalz 

0.32 

22.13 



— 

■1:8 

Speck 

1.25 

37.34 

— 

1 10 

,,  Schweinefleisch 

17.45 

44.81 

- — - 

O.s'3 

2 

..  Zucker 

— 

— 

11.25 

— _ 

332 

..  feines  Roggenmehl 

18,39 

4.08 

231.32 

1.93 

2;  f8 

..  AVeizenniehl 

23.73 

3.74 

215.41 

2.53 

-fs 

..  Reis 

/ 

3.75 

0.33 

37.05 

( ).52 

32 

..  Bohnen 

5.75 

0.35 

19.87 

1.02 

123 

..  grüne  Erbsen  . 

22.87 

2.12 

79.82 

2.98 

2<  n) 

..  (iraupen  u.  Grützen. 

13.30 

1.84 

1 5 2, 54 

1.88 

i 


.Summa  '389,34  244.99  2831.37  213,32 


4ö 


Die  Familie  ist  zu  vier  Personen  gereelinet.  Es  stellt 
sicli  demnaeli  der  4higes-( 'onsum  pro  Person  ant: 

133,34  g Eiweiss  nnit  dem  Faktor  3.25  berech- 


net, ergiebt  sieh  als  Eiweiss- 
menge 143.39  gn. 

S3,90  g Fett, 

979,75  g nfr.  Extraetstotte, 

73,15  g Salze. 


^VIl.  Veranschlagung. 

( -1  utstageh'ihn er  - Familie  aus  W i ssowat en , Ki'eis 
Lötzen. 

Angaben  ffu'  den  ,Iahres  - Consum  an  Xalnaings- 
mitteln. 


1350 

Pfd.  Roggenbrodmehl. 

330 

..  feines  Jloggemnehl. 

27( )( ) 

..  Kartotfeln. 

250 

Gei'stengrütze. 

55 

..  Heringsdeisch. 

10 

frisches  Kulideisch. 

130 

frisches  Schweinedeiscli. 

83 

.,  Speck. 

12 

..  Eisubstanz. 

/ / 

410 

.,  Schafmilch. 

35( ) 

..  rothe  Rüben, 

40 

.,  Gelbmöhren. 

120 

.,  Salz. 

30 

Schmalz. 

50 

Sanerkohl, 

J 


15  Pfd.  ZiK-ker. 

10  ..  Zwiebeln. 

125  ..  o-i'aue  Ei'bsen. 

lOO  ..  weisse  Erbsen. 
bO  .,  Sanbolinen. 


Die  liierzn  ^^eniaeliten  Analysen  sind  tbbrende- 

J-  Feines  Roggenmehl. 


A Nasser  

. 13.-35  ])(Jt. 

\ 

. 1,1b  .. 

b.7-)  ])( /t.  Eiweiss. 

V ett  . . . 

. 1,30 

sehe 

. 0.50  .. 

n ]•.  Extr 

. 78.12  .. 

. inyewMiidte  Siilistanz : 

Ha  rin  <;’efun(]en: 

2,4535  g 

0,3250^  H>  (). 

3.66'JO  g 

0.0480  g Fett. 

0.4240  (entf.  n. 

wasserfrei ) 

0,0087  g N. 

2,4335  g 

0.047g  Aselir. 

Gersten-Grütze. 

A asser  . 

••••♦• 

. 12, bO  |)Ct. 

X 

1.3b  ,, 

--  7.80  p(d.  X.-8nbsf. 

P 'tt 

. 1.80  .. 

nir.  Exti- 

. 7G.  13  „ 

A iehe 

. 1 .58 

\iiye\viUKlre  Snlistauz: 

Darin  i^etunden: 

5.353  n 

O 

0.b75g  H-i  O. 

0.0845  g Asche. 

3.4301  g 

0.0622  g Fett. 

0.bl04o-  (entf.  n. 

wasserfrei) 

0.0097  g X. 

X\. 

Weisse  Erbsen. 

Wasser 

. 1.3,48  pfd. 

Eert  .... 

• 1^38  ., 

V 

• . 

. 2.b7  „ - 

= 1 ->.40  pCt.  Eiweiss. 

As  die 

. 2,55  .. 

nti . Extr 

. 67.10 

4S 


AugeAvandte  Substanz: 

88.3750  g 

2,818(j  g Trockeiisnl^staii/ 

1,124  g 


Darin  gefunden : 

22,07(55  g 112  O. 
0.0870  g Aselie. 
0.0104  g N. 


t.  Saubohnen. 


AVasser 
Fett 
X . . 
Asche  . 
ntV.  Extr. 


18.88  i»Ct. 

1 ,01  ,, 

8,82  ..  = 22,1(5  pOt.  Eiweiss. 


Anu-ewandte  Sui)stanz: 

5,0025  g 

0.8212  g eiittettet  n.  wasserfr. 

4,7188  g 

4,7 188  g 


Darin  gefunden ; 

0,t)80  g Fett. 
0,08(50  g X. 
0.0818  g H2  O. 
0,180.8  g Asche. 


Die  angegebenen  X"a]iningsniittel  enthalten  folgende 
Alengen  Xahrnngsstotfe: 

177,03  Pfd.  AA'asser. 

81,32  .,  Asche. 

1350  Pld.  Roggenbvotlmehl  . 25,38  „ Fett. 

I 104,00  „ Eiweiss. 

(1010,47  „ nfr.  Extractst. 

44,06  Pfd.  AVasser. 

22,21  „ Eiweiss. 

830  Pfd.  feines  Roggenmehl  4,20  „ Feft. 

1,60  ,,  Asche. 

257,74  „ nfr.  Extractst. 

t 

/1858,68  Pfd.  AVasser. 

) .33,75  „ Eiweiss. 

2700  Pfd.  Kartoffeln  • • • ) 24,84  „ Asche. 

f 782,73  „ nfr.  Extractst. 


51  — 


.‘)0  Sclimalz 


0.21  ViW.  AVasser. 
O.0<'^  ..  Eiw(Mss. 

20.71  ..  Fett. 


4 ln  PtU.  vSelmfsmilcli  , 


350, Ot)  PtU.  AVasser 
17222  ..  Fett. 


20.5t)  ..  Zucker. 

/ . ■ 

iS.45  ..  Eiweis.s 


2.70 


350  PtU.  rotlie  Rüken. 


3()M.40  RtU.  Wasser. 
2,77  ..  Fiweiss. 

40.15  ..  ut'r.  Fxtr. 

Holzfaser. 

3.1'l  ..  Ase]i<\ 


uiiU 


40  PfU.  (-ielbuu'ilireu 


34,82  PtU.  Wasser. 


( ).( )S 
4.3< ) 

o.,3<; 


Fiweiss. 

Fett. 

iiti’.  Fxtr.  1111 U 
Holzfaser. 

Aselie. 


50  PtU.  Sauerkraut 


0.5 

2.3 


4UU.  Fiweiss. 

..  Fett. 

..  ufr.  Fxtraetst 


15  PfU.  Zucker 


I 0.45  PfU.  AVasser, 

' 14,07  ,.  Rohrzucker. 

I 0.22  ..  Asclie. 


10  Pfd.  Zwiebeln  . 


8,60  PfU.  AA^asser. 

0,17  ,,  Fiweiss. 

0.01  ..  Fett. 

0,28  ,.  Zucker  \ 

0,80  ,,  ufr.  Fxtrst.| 

0.07  ..  Holzfaser,  j 

0.07  ..  Asclie. 


1.15 


125  Pfd.  (Traue  Erbsen 


17,13  Pfd.  AVasser. 

1.76  ..  Fett. 

22.40  Fiweiss, 


80.78 


Fiweiss. 

Asche. 

ufr.  Fxtr.  und 
Holzfaser. 


100  Pfd.  weisse  Erbsen 


13.48  PtU.  AAbisser. 


1.38 
1 5.40 
2.55 
67,10 


Fett. 

Fiweiss. 

Asche. 

ufr.  Fxtr.  und 
Holzfaser. 


60  PfU.  Saiibolmeii 


8.03  Pfd.  AVasser. 


0.07 

13.20 

1.77 

35.04 


Fett. 

Fiweiss. 

Asche. 

ufr.  Fxtr.  und 
Holzfaser. 
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Additions  - T abeile 


für  Eiweiss,  Fett,  nfr.  Extractivstoffe  und  Salze. 


Xaliruii{irsiiiitlt(‘I. 

Eiweiss. 

IHW. 

Fett. 

FlU. 

N4V. 

Exlraet- 

stoÜe. 

PIU. 

Salze. 

PtU. 

1350  Ptd.  Roggenbrodmehl  . 

104,00 

25,38 

1010,47 

31.32 

330 

feines  Roggenmehl 

'22/21 

4.20 

257,74 

l,bb 

2700 

Kartotfeln 

33.75 

— 

782,73 

24,84 

25( ) 

(ii’ütze  .... 

10.73 

4,5( ) 

100,32 

3,05 

8b 

..  SjxH'k 

94 

bt;,oi 

— 

mag(*res  Hei’ings- 
deiseh  .... 

10,57 

8,08 

o.bo 

0.23 

10 

,,  mageres  Knhtleis(di 

1,00 

0.77 

( ),( )4 

0,11 

130 

Scliweinetieisch 

25.88 

8.85 

' — 

1,43 

12 

,.  Fisnbstanz  . 

L5l 

1.45 

0,07 

0.13 

410 

..  Schafmilch  . 

1 8,45 

17.22 

20,50 

2,70 

35( ) 

rothe  Rüben 

2,77 

40,15 

3,10 

40 

(ielbmöhren 

0,42 

0.08 

4,30 

0.3b 

30 

Schmalz  .... 

( ),( )8 

20.71 

— 

50 

Saiierkrant  . 

0.50 

0.10 

2.30 

1 5 

Zncker  .... 

— 

14.07 

0,22 

10 

.,  Zwiebeln 

o;rane  Erbsen  . 

0,17 

0.01 

1.15 

0,07 

1 25 

22.40 

i,7(i 

80.78 

2,04 

100 

weisse  Erbsen  . 

15,40 

1 ,38 

b7,io 

2,55 

bo 

Sanbolinen  . 

13,20 

0,07 

35.04 

1,77 

1 20 

Salz 

- 

— 

1(  )8,(X) 

20b, 35 

171,4b 

2508,35 

/ 

104,5b 

Also  Jahres  - Coiisum  an  Na hrnn^-ss  tot'fe  ii  der 
( int  staiieh'ihner  - Familie  im  Kreise  Lötzen  sL'llt 
sich  ant;  Ff’d.  Eiweiss, 

m,4(>  „ Fett, 

2'>O.S,J5  „ nfr.  Extraetstoffe, 

19f,r)()  „ Asche. 

l)i(*  Familie  ist  el)ent‘alls  zn  vier  Fei’somm  c-eivchnet 

worden.  'ra  o-es-F  onsnm  })i‘o  JVrson: 

101,5  g Eiweiss  (mit  0,25  berechnet,  wilrde  sieh 

ergehen  100.38  g Pliweissi. 

5S,7  g Fett, 

S.50,0  g nfr.  Extractstotfe. 

()0,0  g Salze. 
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Ks  entstellt  nim  <Iie  Fratze,  ^eben  diese  berechneten 
Zalilen  den  wirklichen  (’onsnm  an  Xahrnn^sstotfen  an.  d.  h. 
werden  dieselben  wirklich  sännntlich  in  den  Or^anisnnis 
ein^-ethhrty  — oder  sind  sie  nnr  die  Mengen  Nahrnngs- 
stolie,  die  in  den  znin  Hanshalt  bereiteten  Sjieisen  ent- 
halten sind?  - Anf  den  ersten  Blick  hin  und  dem  Gang 
der  Fntersnchnng  nach  entsprechen  si('  der  zweiten  Frage; 
aber  sie  dürften  ebenso  annähernd  richtig  sein  für  den 
wirkliclnm  Verbranch  an  Nahrimgsstoden,  denn  ich  habe 
schon  ’corhin  darauf  aufmerksam  gemac4it.  dass  viele  Xah- 
nmgsmittel,  wenn  sie  verhältnissmässig  wenig  Xahrnngs- 
stotfe  enthalten,  bei  der  ursprünglichen  \5‘ranschlagung 
sich  jeder  Taxation  entzogen  haben.  Dass  dadurch  der 
Oesammt-Coiisnm  eher  etwas  herabgedrückt  wird,  ist  klar. 

Fs  wäre  also,  streng  genommen,  meine  Veranschlagung 
für  die  in  sämmtlichen  Speisen  und  Xahrnngsmitteln  ent- 
haltenen Xahrungsstoffe,  etwas  zu  niedrig.  Dazu  kommt 
noch,  dass  in  dem  kleinen  Hanshalt  einer  Gntstagelöhner- 
Familie  die  Kationen  nnd  ^Mengenverhältnisse  der  Snpjien 
nnd  andern  Sjieisen  meistens  nnr  gerade  so  für  den  je- 
weiligen Appetit  der  Betreffenden  licrechnet  sind;  selten 
oder  nie  wird  man  finden,  dass,  mit  Ansnahme  der  Kar- 
tofielabfälle.  bedeutende  Beste  übrig  bleilien.  die  in  anderer 
5Veise  verwerthet  wünlen,  als  dass  sie  zn  der  eigenen 
Xahrnng  der  Familie  dienten. 

Dass  natürlich  kleine  Beste  den  Schweinen  oder 
Hühnern  anheimfallen,  lässt  sich  ja  wohl  denken.  Bedeuten- 
dere Abfälle  liefern  eben  die  Kartoffeln,  sowohl  vor  und 
nach  der  Zubereitnng  als  nngeniessbare  Kartoffeln,  als  auch 
während  nnd  vor  der  Mahlzeit  an  Schalen.  Znm  Theil  ist 
bei  der  Umrechnung  schon  darauf  Rücksicht  genommen. 

Trotzdem  die  wirklich  verzehrte  Kartoffelsubstanz 
jedenfalls  etwas  niedriger  ist,  als  dif‘  in  den  Veranschla- 
gnngen  angegebene  Kartoffelmenge,  hat  doch  die  hohe 
Zahl  tür  stickstofffreie  Extractiv-Stotfi'  ihre  volle  Berechti- 
gnng  darin,  dass  unsere  (futstagelöhner,  wie  überliau])t 
ländlichen  Arbeiter,  sich  vorzugsweise  von  Vegetabilien 
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ernähren.  Sollten  jedoch  meine  Zahlen  für  die  wirklich 
verzehrte  ]\Lenge  zu  hoch  sein,  was  ausschliesslich  aut  die 
vegetabilische  Xahrung  Bezug  haben  kann,  so  würde  sich 
doch  schliesslich  nach  Abzug  der,  nicht  in  den  Organismus 
(fimmführten  Substanzen  kein  bedeutender  Unterschied  von 

der  lierechneten  Zahl  herausstellen. 

Anf  den  Tages-Consum  pro  Person  würde  «las  IMiiuler 

an  Eiweiss  und  Fett  nnr  minimal  sein. 

Ich  komme  sogar  zu  der  Behaujitung.  dass  die  l.e- 

rechneten  Zahlen  für  Stickstotf  und  Fett  für  den  Tages- 
(ämsum  an  Xahrungsstofien  eher  dem  AVrzehrten  entsprechen, 
als  auf  die  in  den  Sii-isen  enthaltenen  Xahrungsstoffe 

Bezug  haben. 

Dass  die  Zahlen  für  einen  von  beiden  fällen  nicht 
<'-enan  mfiten  kininen,  darauf  halie  ich  ja  im  A erlaut  der  Ar- 

^ O 

beit  oft  genug  hingewiesen. 
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Es  kommt  nun  weiter  darauf  an.  diese  nun  ermittelten 
Zahlenwerthe  in  Ahn-gleich  zu  bringen  mit  ähnlichen  Daten, 
die  namentlich  von  unsern  berühmtesten  Physiologen  in 
München  am  physiologischen  Institute  berechnet  und  ver- 
(iffentlicht  sind. 

Es  würde  mich  zu  weit  führen,  wenn  ich  zuvörderst 
genauer  auf  die  verschiedenen  Ernährungstheorieen  ein- 
<-«-ehen  wollte,  die  schon  von  Aristoteles  Zeiten  her  zu  ver- 
zeichnen  sind,  manches  Interessante  für  die  Ernährungs- 
frage in  sich  lassen  nnd  uns  allmählich  den  AA  eg  zu  den 
heutigen  Untersuchungen  gebahnt  haben. 

schichte  der  Ernährungs]ihysiologie  ist  der  Xanie  dnstiis 
von  Liebig  verbunden“,  sagt  Joh.  Ranke.  Er  hatte  eikannt, 
dass  die  Ernährung  der  Pfiaiizen  auch  durch  anorganische 
Xahrungsstolfe  bewerkstelligt  wurde,  und  dass  diese  mine- 
ralischen Stoffe  znm  Authan  der  Pfianzen  unbedingt  iiöthig 
waren.  Er  brachte  die  animalische  Ernähiung  in  Ab 
hängigkeit  vom  Pfianzenreiche  und  gründete  darauf  seine 

Ernährungstheorie . 


I. 


Die  ( reschichte  der  Krnährnngs])li\^siol(>^ie  vf)ii  Aristo- 
teles Zeiten  bis  auf  die  Liebig’sche  Ernähruiigstheorie  in 
ilirer  neuen  Fassung  tinden  wir  klar  und  in  kurzen  Zügen 
in  Joliannes  Ranke:  „Die  Ernährung  des  Menschen:'" 

Xaturki-äfte.  Rand  XIX.  Da  icli  aber  niclit  auf  die  Yer- 
dannngstheorie  näher  eingehen  will.  td)erhanpt  den  ])hysio- 
logischen  Theü  vorläntig  unberührt  gelassen  habe,  glaube 
ich  ancli  hier  mit  vollem  Recht  <len  geschichtlichen  Ent- 
wickelungsgang der  Chemie  und  Physiologie  in  Anwemlung 
rinf  die  animalische  Ernährung,  speziell  menschliche  Er- 
nährung, ausser  Acht  lassen  zu  kchinen. 

Y enn  ich  mich  nun  zu  den  l)e]’eits  berechneten,  schon 
in  der  Literatur  vorhandenen  Kostsätzen  wende,  um  sie 
in  \ ergleich  mit  dem  iMeinigen  zu  ziehen,  so  will  ich  zu- 
nächst aufmerksam  machen  auf  zahlreiche  Arbeiten  von 
C.  V.  Voit  übei'  Yerptlegungssätze.  die  über  das  Maass 
von  Xährstotten  Aufschluss  geben,  welches  zur  Erhaltung 
les  Körpers  unbedingt  nothwendig  ist. 

Diesen  Untersnchnngen  mussten  natürlich  zuerst  Ver- 
suche voransgehen,  die  uns  über  die  Ausnützung  der  Xah- 
rangsstotfe  und  über  die  Grösse  der  Zersetznngsvorgänge 
bei  vollkommener  Ruhe,  sowie  bei  anstrengender  Arbeits- 
.ei.stung  einigermassen  auf  klärten. 

In  dieser  Richtung  haben  Yoit  und  lYttenkofer  wold 
äm  meisten  gearbeitet,  und  verdanken  wir  ihnen  wohl  mit 
Recht,  dass  gegenwärtig  an  Stelle  der  unbestimmten  Be- 
zeichnung „Hunger‘*  und  „Sättigung“  AVerthangaben  treten 
:Cönnen.  Es  hat  sich  daher  auch  di(i  L^ntersuchung  der 
Kost  eine  Richtung  gebahnt,  die  darauf  hinzielt,  zu  er- 
nitteln,C  „ob  eine  Xahrung  in  dem  absoluten  Gehalte  an 
Kährstoflfen  und  ihrem  relativen  Mischungsverhältnisse  dem 
ieweiligen  Bedarf  des  Körpers  entspricht.“ 

Xach  diesem  Prinzip  sind  die  meisten  Kostsätze  auf- 
restellt  worden. 


')  Dr.  Franz  Hofmanii.  Bedeutung  der  Fleisclinahrung  und 
deischconsei’ven.  >S.  4. 


C.  V.  \'oit  fand  als  Durchschnittszahl  vieler  Einzel- 
bestiinmungen.  welche  nur  wenig  von  der  Alittelzahl  ab- 
weichen. auf  Grundlage  eigener  und  anderer  Untersuchungen 
das  tägliche  Kostmaass  tiir  den  Erwachsenen,  wie  folgt. 


zusammengesetzt. 


Bestaiultheile 

der 

Nahrung. 

}^>ei  mässii^er  Arbeit : 

Bei  aiL 

j2;fstr. . 

Arbeit : 

. r ! 

'•*”  7. 

^ '=is 

C r. 

3 X 
■ • ^ 

i ? 

C r. 

Z.  X 

•,  . k'  . — 
. 

r—  , ^ ■“ 

r ■> 

•i 

Eiweiss 

US  17,4 

UK) 

145 

2(  ),9 

100 

Fett 

56  ‘ 8.3 

47.5 

100 

14.4 

68 

Kohlehvdrate  .... 

i..' 

5(X)  74.3 

4*24.0 

447 

64.7 

308 

Salze 

32 

- ~ 

— 

AVasser 

2818  — 

— 

— 

— 

Sauerstolf  als  xXthemlutt 

744  — 



■ 
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Für  den  ruhenden,  erwachsenen,  kräftigen  Mann  ge- 
nügen nach  den  AYrsuchsergebnissen  folgende  angegebenen 

Xalirungswerthe : 

830  g feste  Xahrung  mit 

100  g Eiweiss 

>****^'  241  Fett. 

240  g Stärkemehl  \ 

17  Stärke  = 10  g Fett. 

In  einem  zweiten  Kostsatz  ist  die  nöthige  teste  Xah- 
rung viel  bedeutender,  weil  der  Xahrungswerth  des  gereichten 
Fleisches  geringer  war. 

Feste  Xahrung  — 915  g. 

120  g Eiweiss 
S4,.5g  Fett.  ) 

213  g Kohlehydr.  ) ^ 

,1.  Förster  hat,  indem  er  die  Xahrnngsmittel  selbst 
wog  und  chemisch  bestimmte,  für  die  Xahrung  der  mittleren 
Stände  im  Tage  in  zwei  Beobachtungen  gefunden. 


Xaturkräf'te,  Band  XIX.  Ranke. 


— r>s 


F.iweiss  ....  l*i? F^iweiss  ....  FU  j;. 

Fett !()•>?-. 

üohleli.vdr.  . . . :{(i*2  ?u^  Kohleli.vdr.  . . . ‘,MF>  j?. 

Muskeltliätigkeit  faiiil  J.  Foi'stei’  in  zwei  Jk^- 
sTiimmm^en  die  von  einem  Arbeiter  in  München  aufve- 

o 

iii  »nimenen  Xahrnimsmenfren : 


i^'iweiss  ....  Fiweiss  ....  131 

'tt 95  ff.  Fett (><S  1?. 

Kohlehydr.  . . . Pl'l  ff.  Kohleli.vdr.  . . . m jjt. 

Damit  Hesse  sieii  vergleichen,  was  MolescJiott  schon 
Vor  längerer  Zeit  f'iir  den  Arheitei’  \"erlaiigte: 

130  ff  Kivveiss. 

S+  g Fett. 

404  g Kolileh.vdriite. 

ln  der  Sehrift  ..MHe  nährt  man  sich  gut  und  billig" 

o o 

\i  n Dr.  C.  A.  Meinert.  Mainz.  Figenthum  der  ( Vmcordia, 
linden  wir  folgende  Ivostsätze: 

I.  Für  einen  gesunden,  aiHeitcnden  Mann  bei  leichter 
A 'beit  (Tischlei’,  (llaser.  Drechsler.  Schnhmacher,  Maurer. 

eher,  Ziegelstreicher,  Hntmacher  und  ähnliehe  Hand- 
w u’ker.  Schreiber.  Hriefbote.  Hausmann  u.  s.  w.) 

100  g verdaiiliclies  Eiweiss. 

50  g Fett. 

500  ff  iifr.  Fxtraetstofle. 

’i.  Für  einen  schwer  arbeitenden  Mann.  Arbeiter  in 
F sengiessereien.  (iiissstahlfabriken.  Schh)ssereien.  Schmie- 
den. Steinbrüchen.  Bergwerken,  Ari)eiter,  w'elche  schwere 
l.csten  fortznwegen  oder  zu  tragen  haben  u.  s.  w. 

Fiweiss 1*20  g. 

Fett 70  -100  g. 

Kohleli.vdr 450  -500  g. 

Für  beide  Fälle  tinden  wir  in  Di.  C.  A.  iMeinert’s 
Sc  hrift  genügende  Speisetabellen,  die  gleichzeitig  eine  ver- 
hä  Itnissmässig  gute  Abwechselung  und  Auswahl  der  Speisen 
VC  rschreiben. 
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Fs  lassen  sich  diese  Zahlen  mit  den  von  mir  ge- 
fundenen Kostsätzen  für  ostpreussische  (fntstagelcduier  ohne 

AVeiteres  nicht  vergleichen. 

Meinert  verstellt  unter  seiner  Ficveissmenge  nur  das 
A'erdanliche,  während  ich  allerdings  mit  Anwendung  der 
neuen  Fiweiseberechnung  durch  den  Mnltiplicator  o.S  sämmt- 
liche  Fiweisssubstanz  mit  als  Xahrungsstolt  berechnet  halie. 

’ I Xachstehende  Tabelle  zeigt  uns  am  besten,  wie  viel 
von  denjenigen  Xahrungsmitteln,  die  aut  ihre  Ansnutzbar- 
keit hin  untersucht  worden  sind,  ertorderlich  sein  würden, 
um  Hl^^g  verdauliches  Fiweiss  darin  zu  verzehren. 


Für  IfHlo;  A'eidan- 

Von 

Aahriiiigsinittel. 

Hohes  EiAveiss  sind 

Eiweiss  sind 

erforderlicli. 

verdanlicli. 

Fleisch 

4b0  g 

97,5  g 

Käse  (je  nach  Sorte) 

240 — 375  g 

9b.0g 

Fier 

839  g Ib  Stück 

97.(1  g 

Alilcli 

2t)(  )2  g 

93.0  g 

Ijinsenmehl 

454  g 

!)-2,Og 

Alacaroni  mit  Kleber 

53b  g 

S9.0  g 

Xndeln 

1331  g 

83. ( 1 g 

AA^irsing 

55< ) g 

S2.5  g 

AVeissbrod 

5541  g 

81.5  g 

Alais  

1775  g 

81.3  g 

Grau})en 

1241  g 

80,(  1 g 

Reis 

1737  g 

80.(  1 g 

Frbsen  i geschält) 

1777  g 

75.0  g 

AA^eizenniehl 

1210  g 

7(  M 1 g 

Kartotfeln  ohne  Schale  . 

7373  g 

( )8.(  1 g 

Schwarzbrod 

2373  g 

b7.8g 

Gellte  Alöhren 

27352  g 

bl.(  1 g 

Frbsen.  Linsen,  Bohnen 

733  g 

53.2  72  g 

Xach  C.  V.  A'oit  ..F 
Anstalten"  (Zeitschrift  für 


elier  die 
Biologie, 


Kost  in  (ctfeiit  liehen 
Band  XU)  brauelit  ein 


H ,,Wie  nährt  man  sich  gnt  und  billig"  von  Dr. 

Mainz. 


('.  A.  Meinert. 


t 
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rbeiter  bei  niitflerer  Arbibt  tätlich  1 trockenes  Kiweiss 

i'l  mindestens  32S  ^ Kohlenstoff',  von  «Ionen,  da  in  118  o- 

iweiss  schon  GB  g Koldenstotf  entlialfen  sind,  2G5  g in 

ickstofffreien  Xahrungsstofren . Fett  oder  Kohlehydraten 

irznreiclien  sind.  Es  müssten  darnacli.  nm  118  p-  Eiweiss 

id  B28g  Kohlenstoff  zuznführen,  von  den  folo-enden 
1 • • ^ 
dinmgsmiffeln  in  (Iramm  genossen  werden  : 


Für  118  g Eiweiss. 


ise 


dtarmes  Fleiscli 
eizenmehl  . 
er  (18  St.)  . . 

ns  .... 
hwarzbrod  . 

“is  .... 
Icli  .... 
rtoffeln  . 
eisskohl  . . . 

eisse  Ktiben  . 


272  g 
520  g 
5B8  o- 
70G  g 
1 >05  g 

! )80  g 

1430  g 
18G8  (s 
2i  >05  g 
4575  g 
7G25  g 
8714  g 


Für  328  g Kohlenstoff. 

Schwarzbrod  . . 134i 

Eier  (43  St.)  . . 2231  g 

Fettes  Fleiscli  . . 2G20  v 

Kartoffeln  . . . ,3124  o- 

o 

IVlilch 4G52  g 

AVeisskold  . . . 1)318  g 

AVeisse  Küben  . . 10G50g 

Bier 131G0g 

Alais 801  p- 

AVeizenmehl  . . 824  g 

Reis 81)G(r 

r*> 

Erlösen  ....  01!)  g 

ILGOg 


— g Käse ILGOg 

Alan  ersieht  ans  dieser  Tabelle,  dass  keines  nnserer 
hrimgsmittel  für  sich  allein  für  einen  arbeitenden  Alaun 
richtiger  Zusammensetzung  alle  Nahrungsstoffe  enthält, 
d wenn  wir  uns  in  der  grossen  Alenge  von  Xalirungs- 
:teln  Umsehen,  so  finden  wir,  dass  das  Alehl  unserer 
treidearten  noch  am  meisten  der  richtigen,  relativen  Zu- 
imensetzung  entspricht. 

Andrerseits  ist  auch  das  A'erhältniss  der  stickstotf- 
tigen  zu  den  stickstofffreien  Substanzen  in  der  genossenen 
brung  kein  constantes.  Es  ist  dieses  stets  ein  anderes 
nach  der  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  des 
fpers  und  namentlich  jt;  nach  dem  G rade  der  Arbeits- 
tung;  und  es  ist  falsch,  sagt  C.  v,  AA)ifj  wenn  man 
nt,  dasselbe  soll  für  den  Alenschen  steis  1:  5 sein.  Ein 
. derselbe  Arbeiter  zeigt  z.  B.  nach  dem  Verbrauch  von 
)stanz,  berechnet  unter  sonst  ganz  gleichen  Bedingungen 


Gl  - 


an  zwei  aufeinanderfolgenden  Tagen  bei  Ruhe  ein  \ er- 
hältniss  von  1 : 3,o.  bei  Arbeit  1 : 4.7. 

Für  einen  kräftigen  leistungsfähigen  Arbeiter  stellten 

A^oit  und  Pettenkofer  folgenden  Kostsatz  pro  Tag  auf  : 
137  g Eiweiss,  173  g Fett,  352  g Kohlehydr. 

Es  giebt  nun  aber  auch  eine  ganze  Eeihe  von  Unter- 
suchungen über  Kostsätze,  die  sich  nur  auf  «lie  in  dei  ge- 
reichten Fahrung  enthaltenen  Xährstoff'e  beziehen. 

Am  vielseitigsten  sind  wohl  die  Angaben  über  Kost- 
sätze aus  Gefängnissen  und  öffentlichen  Anstalten. 

In  dem  Buche  von  Prof.  Franz  Hofmann  ,,Ueber  die 
Bedeutung  der  Fleischnahrung  und  Fleischconserven“  finden 
wir  in  Abschnitt  A^  (i?  B)  Durchschnittswerthe  der  jedes- 
maligen Kostuntersuchung  von  mehreren  Tagen  angegeben. 

1.  (iefangeneiikost  in  Waldheim. 

Im  Alittel  von  fünf  Untersuchungstagen  setzt  sich  die 
Tao-esration  der  Kost  mit  Ausschluss  des  Getränkes  wie 
folgt  zusammen: 

(iesiiiiiintiiieiisie:  Feste  Tlieile:  Eiweiss:  Fett:  Kühlehydr.: 
Tagesration  . 3159  g 797  g lOG  g 15,2  g G7G  g 

Hiervon  Brod  . 750  g 45G  g G5  g 4,5  g 387  g 

Fehrige  Kost  . 2409  g 341  g 41  g 10,7  g 28!>  g 


2.  Armenhaus  zu  Leipzig. 

Die  Verpliegung  ist  hier  allerdings  eine  äusserst  un- 


ii-enügende. 

o o 


!ie:  Fes 


Tagesration  . 1717g 

Hiervon  Brod.  4G4  g 
i’ehrige  Kost  . 1253  g 


4G4  er 


de  Tlieile:  Eiweiss:  Fett:  Kolilehyilt 

4G0  g 47,5  g 22,2  g 390  g 

314  g 35,0  g 0,8  g 278  g 

147  g 12,5  g 21,4g  112  g 


3.  (Iefangeneiikost  im  Auer  Znchthaiise  zu  Münclien, 

nach  Untersuchungen  von  Schuster,  gefundene  Alittelwerth- 
zalden  nach  F.  Hofmann. 


( 


(i2  — 
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((Csaiiiiiitküst: 

Feste  Ttieile: 

Eiweiss: 

Fett  : 

Kohleliyde.: 

. BD(X)  g 

708  g 

101  g 

48  g 

821g 

(595  g 

98  v 

31  g 

521  g 

‘ .5(50  g 

474  g 

40,(5  g 

— 

414  g 

. 4420  (V 

o 

422  g 

51,4  g 

41  g 

207  g 

• g- 

14  g 

(5,0g 

L-0  g 

- 

l ebriire  Kost 
t loiscli  . . 

Die  arbeitemlen  Gefangenen  erhalten  vvöehentlieh  drei 
al  Fleisch  von  140  g,  gekocht  00  (r. 


4.  Kostsiitze  des  Gefäugiiisses  in  der  Badstrasse  zn 

Münelien. 

Im  3Iittel  ist  die  tägliche  Nahmng  in  dem  (feföng- 
n sse  in  der  Hadstrasse.  wie  folgende  Tabelle  zeio-t.  zn- 


si  mmengesetzt. 


Hievon  im  Fleiseli 
Planzenkost  . . 


riufesnitioii. 

Troekeiie  Bestand 

2.492  g 

41(5  g 

1 1(5  g 

42  g 

2270  g 

474  g 

Eiweiss. 


H7  g 

3 1 g 

o()  <y 

!r> 


Ds  veiden  84.5  ])Ct.  der  trockenen  Nahrnng  in  Dorm 
V(  n Brod  verabreicht,  ferner  10  pCt.  in  Form  von  Fleisch 
in  d nni‘  o.o  p(G.  als  sonstige  Gemüse. 


5.  Kost  in  dem  (feorgenhanse  zn  Leipzig. 


Im  IMittel  enthält  die  Tagesration  der  männlichen  ^ 

Dctinirten  nach  den  von  Herrn  Dr.  Flügge  aiisgefiihrten 
UHtersiiclmngen. 


Ti  gesratioii  . , 

Gesaiiiiiitkost; 
, 4340  g 

Feste  Tlieile:  Eiweiss: 

80o  g 97.0g 

Fett: 

10,2  g 

Hiervon  Käse 

]■*’  ^ 

Oi  g 

31,5  g 

23,7  g 

g 

Pf  anzenkost  . . 

3289  g 

773  g 

73,9  g 

8,7  g 

Hievon  im  Brode 

750  g 

450  g 

43,0  p; 

Ih  hrige  Kost 

2539  g 

323  g 30,9  g 

8,7  g 

097  g 
407  g 
290  g 


ln  dem  19.  Band  der  Xatnrkräfte.  Seite  258.  Fr- 
nidirnng  in  Gefangenenanstalten,  wird  darauf  hingewiesen, 
in  wie  ungenügender  \\  eise  die  Kost  der  (letangenen 
meistentheils  veralireicht  wird,  und  es  ist  vohl  geiecht- 
fertio-t.  wenn  wir  mit  Banke  einstimmen.  wenn  er  sagt: 
..Der  Staat  hat  auch  für  »liese  Flenden  nach  Krätten  zn 
sornen.  damit  sie  nicht  noch  elender  gemacht  werden,  als 

O 

cs  das  Gesetz  verlangt.  In  einem  Rechtsstaat  muss  das 
Gesetz,  welclies  den  Verbrecher  veriirtheilt.  zugleich  ihn 
schützen  vor  anderweitigen,  durch  die  Strale  nicht  gefor- 
derten Beeinträchtigungen  seiner  Person.  So  nahe  der 
Cedanke  liegen  mag.  dass  es  für  einen  der  Freiheit  zur 
Strafe  beraubten  nicht  nöthig  sei.  gut  und  viel  zu  essen, 
so  ungerecht  ist  es.  demselben  seinen  nöthigen  Fnterhalt 
vt^rzuenthalten  oder  diiii  die  Xahrung  in  einer  so  leizlosen 
Form  ohne  die  nöthige  Abwechselung  zu  reichen,  dass  er 
sie  nicht  mit  der  zu  seiner  Frnährnng  erforderlichen  physiolo- 
e-ischen  Fnere;ie  auszvinützeii  vermag.  Die  sitzende,  einge- 
schlossene  Lebensweise  vieler  Getangenen  mag  den  geringen 
Kahruiurssatz  zum  Theil  entsGiuldigen.” 

\’oiT  fordert  für  solche  Gefangene: 

S5  g Eiweiss. 

40  g Fett. 

400  g Kohleliydrate. 

Wo  aber  starke  mechanische  Arbeit,  z.  B.  I eidarbeit. 
Ai’beit  bei  Bauten  etc.  von  den  Gefangenen  verlangt  wird, 
soll  dem  Rechtsgefühl  nach  auch  die  Xahrung  jedes  Lin- 
zelnen  den  einfachsten  Xahrungsans])rüchen  eines  Arbeiters 
o'enüiien.  - Xach  den  erwähnten  Kostsätzen  uiul  den  \on 
Böhm  vorliegenden  Bestimmungen  entspricht  die  Xahrungs- 
nienge  der  deutschen  Gefangenen  dieseui  Antorderiingen 
noch  keineswegs.  In  Luckau  z.  B.  erhalten  ilie  Gefangenen 
nacli  Böhm: 

S5  g Eiweiss. 

14  g Fett. 

525  g Kohlehydrate. 


’)  Die  (ialeerenstratliiige  des  vorigen  Jalirlmiiderts, 
<Le  eine  harte  Arbeit  zu  verrichten  luitten.  deren  exacte 
usführung  für  den  Staat  von  hoher  liedeutiing  war,  sollten 
n ich  der  allgemeinen  Angabe  ihre  starken,  niechanischen 
Leistungen  bei  „Brod  und  Wasser“  ausführen.  Aus  den 
-Angaben  A.  v.  Hallers  geht  aber  hervc'r,  dass  diese  Un- 
g ückliclien  eine  sogar  ziendich  reichliche  Xahrung  erhielten. 

Sie  bekamen  im  Tage  2(5  LTnzen  Brod  und  4 Unzen 
Lohnen.  Das  Brod  war  in  Italien  hartes,  ziViebackähn- 
eizen)-Brod.  Das  Nürnberger  Medicinalpfund  mit  12  Un- 
z(  n,  das  wissenschaftliche  (lewicht  jener  Zeit,  wog  357  bis 
3i>7,6  g. 

2«;  Unzen = 72(5  g AVeizenbrod. 

113  g Eiweiss,  9,4  g Fett,  533  g Kohlehydrate. 

4 Unzen ~ 120  o-  Bohnen 


— 120  g Bohnen. 


30  g Eiweiss,  1,6  g Fett,  70,0  g Kohlehydrate. 

143  g Eiweiss,  11g  Fett,  603  g Kohlehydrate. 

Für  den  ärmsten  Arbeiter  in  der  ( regend  von  Luckau 
h it  Böhm  folgemlen  Kostsatz  aufgestelli  : 

88  g Eiweiss. 

20  g Fett. 

625  g Kohleliydrate. 

Diese  Nahrung  ist  aber  nicht  etwa  als  normale  zu 
bt  zeichnen.  Im  Gegentheil,  sie  liefert  uns  nur  ein  Bild 
vcn  der  Ernährungsweise  der  norddeutschen,  armen  Land- 
bevölkerung. Böhm’s  genaue  Zusammenstellung,  wieviel 
eiae  Familie,  bestehend  aus  Vater,  Aluttcr  und  einem  fünf- 
jährigen Kind,  der  ärmsten,  arbeitenden  Volksklasse  in 
norddeutschen  Gegenden  (Luckau)  während  einer  AVoche  im 
H iushalte  vei'zeluf,  ist  folgende: 


b Ranke.  Xatnrkiiilte.  BI.  XIX. 


— 65  — 


AVochenverbrauch  einer  armen  Familie  aus  drei 


Personen  bestehend; 


Eiweiss.  Fell. 


Kai-tolfnii  41  Pfii.  = 205OU  . . . .4(0  (a.o,,  4510  00 

Mehl  (Kosseu)  20  Pf,i.  = j25(.  . . ]50  77.W  500.00 

Heisch  l'V-t  Ptd.  = 875  (630i  . . . 142  70  00 

107.05 

BimmI  (seWz)  12  PfU.  = Iia.0  . .510  78.00  31.50  00 

(.Teringste  Alengen  Alilch  . 

...  1229  286,75  8357.05 

_ L amilie  verbraucht  also  an  einem  Tage  4125  g mit 

(0,0  g Eiweiss,  1194  g Kohlehydraten  und  41g  Fett 

Davon  muss  also  die  Hälfte  auf  den  Mann,  die"  zweite 

altte  aut  AVeib  und  Kind  gerechnet  werden,  so  dass  der 

norddeutsche  arme  Arbeiter  im  Tage  verbraucht  2062  c. 
teste  ^abrim^.  imd  zwar;  ^ 

87,7  g Eiweiss, 

597  g Kohlehydrate. 

20,5  g Fett. 

.Jeder  Leser  wird  an  dieser  Stelle  meinen  für  ost- 
preirssisclie  ( IntstagelOlmer  bereclmeten  Kostsatz  mit  diesem 
von  liolnn  für  norddeutsche  arme  Bevölkerung  vergleichen 
wo  len.  lienle  vorliegenden  Fälle  .sind  aber  so  manni.r- 
aeher  Art,  dass  ein  \-ergleich  nicht  znläs.sig  ist.  und  weini 
wir  es  versnehten  nach  irgend  einer  Eiclitung  hin  die 
nordyntscy  arme  Bevölkerung  mit  den  ostprenssisehen 
liutstagelulmern  zu  vergleichen,  so  könnte  man  elien  nur 
Nagen,  sie  stimmen  darin  überein,  dass  sie  beide  norddeutsch 
smd  und  somit  theilweise  in  ihren  Temperament-  und 
Charactereigenschaiten  mehr  oder  weniger  vieles  Gemein- 
same.  Gute  wde  Schlechte,  aufziiw'eiseii  haben. 

Audi  für  die  Truppen,  namentlidi  in  Kriegszeiten 
bat  man  Kostsätze  aiitgestellt,  die  wohl  ausreichend  o-e-^ 
wesen  sind,  um  die  Körper  der  Soldaten  kräftig  uml  aus- 
«laiiernd  zu  erhalten.  Als  Alusterbeispiel  einer  zu  diesen 

Truppen.  XIX  von  J.  Ranke.  Ernährung  der 


■ 


z'  wecken  (lieneudeii  Eniäliriuigsweise  muss  die  grosse 
1 iriegs])oition  der  deutschen  Truppen  angesprochen  werden. 

( ie  nach  dem  siegreichen  Einrücken  der  Heere  in  Erank- 
rcicli  im  August  1870  für  den  Tag  gefordert  wurde. 

Kost  eines  deutschen  Soldaten  im  Felde; 

157  g Eiweiss.  ‘’85  g Fett.  it-^l  g Kolileh.vdr. 

Das  mechanische  Xahrungsä(piivahmt  beträgt  572. 

Nicht  nur  die  Quantitäten,  sondern  auch  die  Mischung 
( er  Nahrungsmittel  erscheint  mustergiltig. 


Hrod  = 750  g 
Fleisch  = 500  g 
Speck  = 250  g 
Kaftee  ==  30  g 

Taback  = 00  g oder  5 Stück  Cigarren. 

Wein  = ^ 2 Liter,  oder  l Liter  Hier,  oder  ^ lo  Liter 
Branntwein. 


tni  Frieden  hält  C.  Ranke  als  auM'eichende  Kost  für 
( inen  Soldaten  den  Kostsatz  von  Mcdeschott,  der  sich  aut 
g-ewöhnliche  Arbeiter  bezieht,  mit  dem  Aec^ui valent  von 
v20  für  zntrettend. 

Nach  Brof.  C.  v.  Yoit  hat  ein  Soldat  im  Allgemeinen 
'veniger  Eiweiss  nüthig.  Er  behaupOd,  dass  man  einen 
Soldaten  einem  mittleren  Arbeiter  gleichstellen  könnte,  und 
iiält  118g  Eiweiss  pro  Tag  für  ausreichend. 

Andere  Untersuchungen  über  die  Ernährungsverhält- 
iisse  liefert  uns  Dr.  J.  Förster  in  den  Beiträgen  zur  Er- 
nährungsfrage (Biologische  Zeitschrift!.  Die  Kost  eines 
nnverheiratheten  Arbeiters  stellt  sieh  folgendermassen : 


1 

Fi*isclie 

Sulbstanz 

1 i 

Bei  lüO^* 
trocken 

Wasser 
1 1 

Gesammtinenge 

Eiweiss  Fett  i 

1 

' 1 

pro  Tag 

Kohlen- 

hydrate 

Pag  I . 

4000,0 

653,5 

3437,1 

129,N 

51,9 

44«, 1 

..  II  . 

4104.8  ' 

702,4 

3402,4 

119,0 

118,0 

441,5 

.,  Hl  . 

4104,8 

()74,(>  1 

, ' 1 

3500,2  1 

1 1 

149,2 

115,8 

377,9 

07  — 


Die  Kost  eines  veidieiratheten  Arbeiters: 


Frische 

Substanz 

tr 

ln 

Bei  KMV> 
ti'ocken 

ir 

Wasser 

(r 

Jr» 

II.  Oesainintmenge  au 
NahrungsstotVen  )»ro  Tag 

-r - • 4 ♦ Iv()lile- 

EiAveiss  rett  , i ^ 

iiydrate 

Tag  I . 2051.2 

735.7 

2215.5 

f 

150,1  01,0 

4«0,3 

.,  II  . 32(i7.8 

803,4 

2404.0 

12«,«  45,2 

599,9 

„ III  . 30(32,4 

033.4 

/ 

2300.0 

11«,«  «5,8 

421,8 

FtU. 

SN, 4 


Als  mittlere  Tagesmengen  berechnen  sich: 

shiYz.  Kdlileilliyilr, 

Ver.suchsi)crs.  1.  dlOO.l  070>.8  3483,2  132,0  95,3  421,3 

Versuchs])ers  II.  3073.8  724,1  2340,7  131,1  07,0  494 

Als  ]iiittlere  Nahrungsmenge  für  den  arbeitenden  Er- 
wachsenen (München)  folgende  Zahlen: 

Tage.  Frisclie  Suljst.  Wasser.  LiWfisS.  FtU. 

0 3581,0  835,0  2045,0  131,2  SN,4 

und  392,3  K(»lileli.vdrate. 

\'on  einiger  Bedentung  für  den  Vei’gleich  des  Kost- 
satzes ostpreussischer  CutstagelOhner  mit  ähnli(dien  Be- 
rechnungen ist  wohl  zweifellos  auch  jene  Untersuchung  von 
Prof.  Dr.  H.  Ranke  über  die  Kost  der  italienischen  Ziegel- 
arbeite!’  (Zeitschrift  für  Bioh^gie.  Band  Xlll. 

Raidve  sagt;  Seit  Jalu’en  werden  nämliidi  wähi'end 
dei’  wäi'ineren  Zeit  eine  grosse  Anzahl  italienische!’  A!’beiter 
in  den  Ziegeleien  der  Umgebung  von  ^München  beschäftigt. 
Diese  Leute  zeichnen  sich  dnrch  eine  ansserordentliche 
Einfachheit  in  Beziehung  auf  ilu’e  Ernährung  aus.  Sie 
arbeiten  in  Accord  und  verköstigen  sich  stets  selbst. 

Auf  de!’  Ziegelei,  die  sich  auf  meinen!  (tute  betindet. 
habe  ich  mich  überzeugt,  dass  die  dm’t  beschäftigten 
Italiener  buchstälilich  von  nichts  Anderen!  leben,  als  Polenta 
und  Käse,  dazu  trinken  sie  nienmls  Bier,  zien!lich  viel 
AV  asser,  höchstens  dann  und  wann  ein  Gläschen  Branntwein. 

Die  Polenta  Avird  aus  geschroteten!  Mais  und  AVasser 
ohne  jeglichen  Zusatz  bereitet.  Der  Käse  ist  fetter  Allgäuer 
Rundkäse. 

ö* 


So  wt'uig  glaubwüiHlig  aiicli  diese  Angaben  iür  die 
b rnidiningsweise  der  italienisclien  Arbeiter  scheinen,  so 
s nd  sie  doeli  iin  (lanzen  . und  (h’ossen  als  znti'eifeiid  zu 
b^raeliten.  Leli  selbst  habe  iiii  Jahre  1S8<)  (leh'genlu'it 
c?babt.  läno-ere  Zeit  am  Vierwaldstädter  See  zu  weilen  und 
(1  >rt  zu  beobaiJiten,  wie  W(uiig  die  Clotthard-Kisenbalin- 
d i‘l)eit(*r,  die  fast  säimntlieb  aus  Italienern  bestanden,  zu 
ilireni  Unterhalt  brauehttai.  Ich  habe  nur  noch  die  Be- 
merkuno-  <vemaeht.  dass  sie  ausserdem  Brod,  alhu’dings  in 
geringen  C^uantitilten,  nnd  üblielam  Bandweiu.  mit  AVasser 
^ erdünnt,  genossen. 

B „Der  Agent  Leonardi  Curidori,  der  die  Arbeiter  tür 
(' ie  betreffende  Ziegelei  vermittelt  und  iu  der  Umgtdmng 
Dlüncbens  etwa  300  solcher  Arbeiter  unter  sich  hat,  ver- 
sichert mir,  er  brauche  ])ro  lvo})f  durchschnittlich  2 I-*td. 
Uaismehl  täglich  und  2*^2  Btd.  Iväse  ])ro  Woche.  Aut  ein 
,1  ahr  berechnet,  ergiebt  sich  730  Btd.  Aiaismehl  und  130 
Bfund  Käse  ])i'o  Alann. 

Alaismehl  enthält  11  pCt.  Kiweiss. 

7 .,  Fett, 

07.0  ,,  Kohlehydrate. 

Vlbuiuer  Käse  enthält  nach  Dr.  1 erster  s Analyse: 

32,2  pCt,  Eiweiss, 

20.0  „ Fett. 

Auf  Grund  dieser  Ansätze  ergiebt  sich  für  den  italie- 
nischen Ziegelarbeiter  ein  Jahresbedart  von,  in  runder 
Summe: 

01  kg  Eiweiss, 

43  kg  Fett 
240  ko-  Kohlehvdrate 

O 

( der  auf  <len  Tag  berechnet  von 

1()7  g Eiweiss, 

117  g Fett, 

()75  g Kohlehydrate. 


Zeitsclii-ift  für  Biologie,  Band  XIII.  Teber  die  Kost  dei- 
i -alieniseben  Ziegt*lavl>eitei-  von  Brol'es.sor  Dr.  II.  Banke. 
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Die  Arbeitsleistung  bei  dieser  Kost  ist  eine  lieträcht- 
liche,  insonderheit  arbeiten  die  Leute  vom  frühen  Alorgen 
bis  zum  s])äten  Abend  ruhig  und  stetig  fort:  doch  hat  man 
die  Erfahrung  gemacht,  da.ss  die  Italiener  einer  plötzlichen 
stärkeren  Anstrengung  weniger  gewachsen  sind,  als  die 
oberbaierischen  Arbeiter.  Inwietern  dieser  Umstand  aut 
Mrnähruno-sverhältnisse  zurückzuführen  ist.  oder  ob  der- 

O 

selbe  nicht  vielnudir  auf  Haceverschiedenheit  beruht,  diirfte 
schwer  zu  entscheiden  sein.  Die  Italiener  sind  im  Allge- 
meinen etwas  kleimu'  und  schwächer,  als  die  Altbayern. ‘‘ 

Achnlich  dieser  Berechnung  liegt  uns  eine  solche  vor 
von  Eduard  Steiidieil,  der  auf  AVunsch  von  G.  v.  \ oit  über 
die  Zusamuums(4zung  der  N^ahrung  vou  vier  Bei’gleuten  in 
der  Grube  Silberau  bei  Ems,  Xäluu’es  mittheilte. 

('.  V.  Voit  äussert  sich  über  di(*se  Untersuelmng  fol- 
gemh'ruiassen : „Ich  halte  die  mit  grosser  Sorgfalt  er- 

mittelten Kesultate  für  richtig."  Auf  Anratlaui  von  A oit 
sind  sit‘  in  der  biologischtui  Zeitschrift  veröffentlicht. 
Band  Xin. 

Eduard  Steinheil  sagt  : ,.Die  Feststellung  d(U-  Kost 
geschah  während  vier  Tagen  und  zwar  am  20.,  21.,  22.  und 
25.  Juni  1877. 

Der  Generaldirector  tles  Blei-  und  Silberwerkes  Herr 
von  Freudenberg  gestattete  mir  mit  grosser  Freundlichkeit 
genaue  Einsicht  in  die  Küche.  Die  Gesellschaft  lässt  gegen 
massige  Bezahlung  Alahlzeiten  bereiten  und  verabreichen. 
Brod  und  Butter  werden  nicht  geliefert;  die  Arbeiter  ver- 
sehen sich  damit  selbst.“ 

E n d r e s u 1 1 a t : 

im  Durchschnitt  verzehrt  ein  solcher  Arl)eiter  täg- 
lich folgende  Alengen  an  X'ahrungsniitteln,  für  die  gleich 
der  Gehalt  an  Ei\veiss,  Fett  und  Kohlenhydraten  berech- 
net ist: 


Kahrimgsiiiittel. 

f]iAveiss, 

Fett. 

Kolile- 

liydrate. 

•2.35 

Pfd.  Gebrannter  Kaffee  . 

. . ^ 

— 

i, 

2,45 

Cichorie 

— 

T 

( 13.30 

« • 

reines  Fleisch  . 

13,88 

0,57 

2.-25 

♦ ^ 

Fettgewebe  i.  Fleisch 

_ 

11,71 

— 

1 

-2.95 

Geräuclierter  Speede  . 

0,73 

4(  >.59 

— 

1 

3.07 

■? 

Kochsalz  .... 

— 

1 

7<si,(;9 

Schwarzbrod 

(12.54 

/ 

11,73 

384.02 

i 

j 

•-5,20 

• • 

Bntter 

0.41 

41.03 

1 

2'  '4.(  M ) 

• « 

Ivartofllfdn  (roh'i  . 

5.48 

/ 

( ).82 

59.73 

/ 

2- :( ).3( ) 

• « 

.,  (gedämpft 

4.81 

0.72 

52,39 

(12,50 

* « 

Aveisse  Bohnen 

1 5,3 1 

1,25 

34.85 

t 

-2.19 

• » 

Erbsen  

9,50 

1.00 

24.50 

/ 

31. -25 

• • 

Gries 

3,53 

- 

21,81 

/ 

i)2.95 

« • 

Linsen 

13.7S 

1.00 

; 

•29,15 

3,12 

< • 

AVeizenmehl 

0.37 

0.04 

2.30 

i 

S.50 

< • 

Essig 

— 

• 

31.25 

^ • 

Reis 

2,34 

(),( )9 

•24,41 

1,S5 

Rüböl 

: 

1,85 

- — ' 

Summa 

132.78 

/ 

113,12 

033,82 

Eiweiss,  Fett  un.l  (>:U  ^ Kohlehydrate 

ii  der  täglichen  Xahrnng  eines  angestrengten  Arbeiters 
sind  Zahlen,  die  mit  den  von  Professor  Voit . unter  ähn- 
li  -hen  Verhältnissen  gefundenen  wohl  ilhpreinstimmen.  Die 
Kost  der  Bergleute  ist  eine  gemischte,  aher  doch  vorzüglich 
V m-etabilische.  Trotzdem  die  I.eute  in  der  Aufnahme  von 
K ohlehvdraten  aus  Brod  und  Kartoffeln  bis  zu  dem  äussersten 
A aass  gehen,  bei  dem  sie  nach  einer  tüchtigen  Arbeits- 
histung  fähig  sind,  so  müssen  sie  docli  noch  113  g Fett 
zuführen,  um  den  P^ettverlust  vom  K<)r])er  zn  verhüten; 
C!  wäre  nicht  nuiglich.  ohne  Schaden  noch  melir  Kohle- 
h /drate  in  Brod  und  Kartoffeln  zu  geniessen  und  dafür 
d e Fettmenge  zu  verringern. 
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Die  IKrglente  nehmen  somit  eine,  was  die  iMenge  der 
Kahrungstoffe  betrifft,  vollkommen  ausreichende  und  äusserst 

lüllige  Nahrung  auf. 

Es  ist  auch  bei  dieser  Ernährung  die  Quantität  der 
Kohlehydrate  in  Folge  vf)ii  zu  Ijedeutenden  Mengen  Brod 
und  Kartoffeln  eine  zu  grosse,  und  man  kann  dreist  an- 
nehmen, dass  die  Bergleute  l>ei  dieser  Art  ihrer  Kost  eine 
l)edeutende  Menge  noch  brauchliarer  Stoffe  mit  dem  Koth 

entleeren. 

Eine  ebenso  reichliche,  alier  auch  vorwiegend  vege- 
tabilische Nahrung  ist  die  <ler  Landbewohner  der  bayerischen 

Hochebene  und  des  Gebirges. 

Prof.  Job.  Ranke  aus  .München  theilt  uns  Folgendes 

darüber  mit : 

,.Nach  alter  Sitte  isst  der.  seiner  Korperentwickelung 
nnd  seiner  Rauflust  wegen,  berühmte  Baner  des  bayerischen 
Gebiro-es . der  ächte  ..Haberbauer“,  wie  er  sich  mit  Stolz 
nennt,  nur  an  den  vier  höclisten  Festtagen  im  Jahre  Fleisch, 
sonst  nährt  er  sich  von  .,Schmalzkosf,  d.  h.  vorzugsweise 
von  einfachen  Mehlspeisen,  die  durch  ihren  grossen  Fett- 
reichthum auffallen  und  zu  welchen  als  Zuspeise  abwechselnd 
Sauerkraut  oder  gedörrtes  Obst  (Birnen  oder  Aepfel)  ge- 
nossen Avird. 

Aus  den  aut  100  Jahre  zurückreichenden  Haushaltungs- 
büchern seines  Ijandgutes  Laufzorn  bei  München  hat 
H.  Ranke  die  Nahrungsmengen  berechnet,  die  ein  Knecht 
am  Tage  in  der  Schmalzkost  bekommt. 

Es  erhält  dort  ein  Landarlieiter  als  Mehl  und  b ett  : 

g Eiweiss, 

108  g Fett, 

788  g Kohlehydrate. 

Das  mechanische  Nahrungsae(piivalent  berechnet  sich 
auf  (j55. 

Die  Kost  dieser  krättig*en  Landbewoliuer  ist  so  reitdi- 
licli,  dciss  sie  uns  ihre  herkidiselie  iMuskeleiitWK'kelniig, 
ihre  beiieideiiswertlie  Ivraftlidle  und  ihr,  ott  zu  Ausscdiiei- 
tun ereil  führendes  Kraftbewusstseiii,  zu  erklären  ^ellnag;. 

o 
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man  aucli  von  uuseni  landliclien  ( Jutstagolölinern 
n eilt  o'crado  dassolho  ladianpten  kann,  so  sehon  wir  in 
il  non  doch  nioist('iis  kräftige,  nnisknl(")S(' l\r)i'])orontwickelnn^, 
vonnitttdst  dei’er  si<“  langsam,  aber  ansdauernd  zu  arbeiten 
vi'rmr)gen.  und  stellt  man  (hau  bayerischen  Landarbeiter 
imsorn  ( Intstagehdiner  in  dieser  Ihvdelinng  gegenül)er,  so 
kann  man  beide  mit  noch  giatsserem  Rechte,  was  ihre  Kr- 
n ihrnng  aid)(‘triftt,  in  Vergleich  ziehen.  Leide  Kostsätze 
si  id  i’(‘ichlich.  aher  der  ronsnm  an  stickstotl'treien  Kxtraetiv- 
S oben  ist  für  eine  ki’äftige  Wrdaimng  zu  stark  hemessen. 

Auch  tiir  andere  Klimaten  stellt  sieh  das  Nahrnngs- 

bedürfniss  der  Arbeiter  ähnlich,  wie  bei  uns. 

/ 

')  V.  Scdierzel  berichtet,  dass  die  Reismenge  eines 
el  inesis(dien  Arlieiters  ffir  die  Lrnährung  eines  Tages 
während  dei‘  Krndte  bis  auf  löOUg  ak^'^teige,  wobei  während 
d eser  angc'strengtesten  Arbeitszeit  in  der  Woche  noch 
einige  IMale  Fisch  und  Schweinetleisch  hinznkommt,  abge- 
sehen von  den  als  Zukost  genossenen  Leguminosen.  Das 
K ehrungsaeMpiivalent  steigt  dadurch  mit  112  g Hhveiss  auf 
US2  g für  den  Keis  allein;  der  Laufzorner  Knecht  erhält 
b(  i der  sogenannten  Schmalzkost,  wie  vorhin  angegeben, 
ein  Kahningsaeipiivalent  von  (550  g. 

Sehr  hohe  fvostsätze  ergeben  si(di  nac-h  Liebig’s  Be- 
rt chnungen  für  Holzknetditt'  und  Hranknechte.  Liebig  be- 
stimmte in  der  täglichen  Kost  der  Holzknechte  im  Rfdchen- 
hi  Iler  Ggbirge:  112  g Eiweiss, 

:i(Mlg  Fett, 

(»91g  Kohlehydrate; 

fe -ner  für  die  Holzarl)eiter  in  den  .,(.)beraiidorfer’‘  Bergen: 

R15  g Eiweiss, 

208  g Fett, 

875  g Kohlehydrate. 

Bei  den  Branknechten  s])ielt  das  Biei‘,  trotzdem  es 
relativ  wenig  Nahrnngsstotfe  enthält,  bei  der  Ernährung 


Xiiturkräfte,  Hand  XIX.  v.  -Joli.  Hauke. 

Absclniitt : Ernährung  der  Arbeitei  und  Armen. 
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eine  niidit  unwesentliche  Rolle.  Der  relative  iMangid  an 
Nährwerth  wird  durch  die  absoluten  (Quantitäten,  in  welchen 
es  genossen  wird,  übercompmisirt. 

Es  ist  ja  bekannt,  dass  die  iMünchenei'  Bi’aid-nu'ehre 
die  grössten  Biertriid-nu'  sind;  andrerseits  ist  es  aber  auch 
bekannt,  dass  sie  zu  den  kräftigsten  Individmm  gehören. 
Man  hat  Avohl  fiädier  behau])tet  und  die  Brauknechte  selbst 
liehaujiten  es  noch  heute,  dass  sie  zu  den  grossfm  mechani- 
schen Leistungen  durch  das  Bier  befähigt  werden  und  dass 
sie  ihre  muskelkräftige  EntAvickelung  diesem  Xahrnngsge- 
tränk  verdaidvcn. 

Nach  Liehig's  B(\stimmungen  nimmt  <dn  Brauknecht 

der  Sedelmever’schen  Bi’auerei  in  München,  Avähreml  des 

« 

Sudes,  bei  anu^estrene-tester  Arbeit,  in  Brod.  Fleisch  und 
Bier  täglich  folgende  Afengmi  auf: 

190  g Eiweiss, 

75  g Fett, 

(»00  g Kolilehydrate, 

mit  einem  mmdianischen  ErnähnmgsaeijuiA'alent  von  ÖHS  g. 
Dabei  ist  Fett  und  Gemüse  in  den  Sjieisen  niidit  mit- 
gerechnet. 

Nach  einer  anderen  IMittheilung  hrancht  ein  IMünchener 
Branknecht  nur  1()5  g Eiweiss. 

Ein  englischer  Hafenarbeiter  liraueht  nach  Rlayfair: 
155  g Eiweiss  ; dagegen  sind  in  der  Nahrung  der  englischen, 
armen  Landbevöilkernng  nur  88  g Eiweiss  pro  Tag  enthalten. 

Bei  i’eichlicher  Gahe  \'on  Fett  und  Kohlehydraten 
kömnte  möglicherAveise  eine  Rückgabe  der  A-erbrauchten 
Stotfe  denkbar  sein  und  auch  stattfinden;  aber  bei  dei' 
enormen  Menge  von  Kohlehydraten,  die  dann  in  den  Orga- 
nismus eingeführt  Averden  müssen.  Avird  der  ganze  A'er- 

O I o 

danungsajiparat  so  arg  belastet  und  unnütz  angegriffen, 
dass,  um  eine  derartige  Ernährung  auf  die  Dauei- anshalten 
zu  können,  eine  GeAvölmung  von  Jugend  auf  nöthig  ist. 

Damit  AAäre  ich  am  Ende  der  Aufzeichnungen  über 
ErnährnngsAvertlie  resj).  Kostsätze,  die  sich  in  Wrgleieh 
ziehen  Hessen  mit  den  für  unsere  ostpreussischen  Guts- 


I 
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ta  gelölnier  aufgestellten  Xahruii^smeii”-e)i.  Der  Uebersielit 
halber  will  ich  noch  einmal  eine  tabellarische,  vergleichende 
Z .isammenstellnng  geben. 

Ei 


('  V.  Voit  verlangt  für  einen  mittleren 
Arbeiter 

118 

56 

5(.)(J 

r Nach  Angabe  von  Prof.  Job.  Ranke, 
Natnrkräfte  Bd.  XIX.  für  einen 
rnhenden  Erwachsenen  (kräftig) 

100 

100  i 

240 

2 do. 

do. 

P2C. 

84,5  ^ 

213 

1 Dr.  J.  Förster  bestimmte  für  eine 
Person  den  mittleren  Ständen  an- 
gehörig   

P27 

80  ^ 

3(  ;2 

2 do. 

do. 

134 

102 

202 

1 l)r.  J.  Förster  für  einen  Arbeiter 
in  München  bei  Mnskelthätigkeit 

133 

05 

422 

2 do. 

do. 

131 

68 

404 

M olesehott  verlangt  für  einen  ge- 
wöhnlichen Arbeiter  .... 

130 

i 

84 

1 404 

11  r.  (5  A.  Meiiiert  für  einen  gesnnden 
Arbeiter  bei  leichter  Arbeit  . . 

100 

50 

; 50( ) 

Ir.  r.  A.  Meinert  für  einen  schwei- 
arbeitenden  Mann 

1 vt'!’” 

' (laii- 
licli.) 

120 

1 

70— 100 

1 

;450— 5(K) 

C . V.  A5)it  lind  Petteiikofer  für  einen 
leistlingskräftigen  Arbeiter  . 

, 137 

. 173 

352 

1 1 der  Gefangenen- Anstalt  zu  AVahl- 
heiin,  Tages-Consnm  pro  Person 

: 106 

i 15,2 

t 

i 

676 

1 1 dem  Armenhaus  zu  Leipzig 

47,5 

22,2 

: 300 

6 efangenen- Anstalt  im  Arier -Ziiciit- 
hanse  zu  IMünchen,  Tages -Gon- 
snm  pro  Person 

104 

38 

1 

521 

( efangenen- Anstalt  in  der  Badstrasse 
zu  München,  Tages-Consnm  pro 
Person 

87 

Eiweiss 


Fett 


Kohle- 

Hydrate 

K 


i 


ir) 


(>* 


Kost  im  Georgenhanse  zn  Leiiizig  . 

97.6 

10.2 

697 

Yoit  fordert  für  Gefangene 

85 

30 

300 

Gefangenenanstalt  zn  Lnckan,  Tages- 
Consnm  ])ro  Person  .... 

85 

13 

525 

Tages-Consnm  der  Galeerensträtlinge 

143 

11 

603 

Deutscher  Soldat  im  Kriege  . 

157 

285 

331 

Deutscher  Soldat  im  Frieden  von 
(5  Ranke,  gleich  dem  Kostsatz 
für  den  Ai-beiter  nach  Molescbott 

130 

84 

404 

Deutscher  Soldat  nach  ('.  V.  Voit 

118 

1 56 

500 

Tao-es-Consnm  für  den  norddeutschen 

o 

armen  Arbeiter  nach  Röbin  . 

87.7 

•2(  ).5 

625. ( > 

Unverheiratheter  Arbeiter  nach  l)r. 

J.  Förster 

132,6 

95.3 

421,3 

Verheiratheter  Arbeiter  nach  I)r.  J. 

Förster 

131,1 

67.6 

494 

Mittlere  Xahrnngsmenge. eines  arbei- 
tenden Erwachsenen  (München) 

: 151,2 

88.4 

392.3 

Italienische  Ziegel  - Arbeiter , Tages- 
Consnm  

( 

167 

117 

675 

Bergleute,  Silberan  (Ems),  Tages-Con- 
snm pro  Person  von  Eduard 
Steinbeil 

133 

113 

634 

Baiei’ische  Landleute  (Knechtej  (Prof. 
Job.  Ranke)  Tages-Consnm  pro 
Person 

143 

108 

788 

Chinesischer  Arbeiter,  Tages-Consnm 
nach  C.  V.  Sclierzel 

112 

— 

Holzknechte  i.  Keichenhaller  Gebirge, 
Tages-Consnm  nach  J.  v.  JJebig 

112 

3(  )9 

691 

Holzknechte  i.  Oberandörfer  Gebirge, 

Tages-Consnm  nach  J.  v.  Liebig  135 


•208 


876 


Eiweiss 

a* 

Fett 
( »• 

Kohle- 

hydrate 

(C 

T iges-Gonsum  für  einen  Sedelniayer- 
schen  Branknecht  nach  4.  v.  Lie- 
hig 

1!X> 

73 

(iOO 

AI  ünchener  Branknecht 

1 ( if) 

E iglischer  Hafenarbeiter  nach  Play- 

X*  • 

THir 

155 



E iglischer  Landarbeiter  nach  Play- 

X*  • 

tiiir 

88 

F ir  einen  PÜegling  11.  Klasse  der 
Irrenanstalt  Plagwitz  bei  Leiwen- 
berg  in  Schlesien  stellt  sich  der 
Tages-Consum  nach  den  Berech- 
nnngen  von  dem  dortigen  Direk- 
tor. l)r.  med.  v.  Ludwiger,  anf  . 

83 

42 

451 

T:  g'es-Consuiii  für  einen  ostprenssi- 

sclien  (fntstagelöliner  ....  14(*  , <S(>  <S8(i 

nnd  71g  Salze. 

Eine  andere  Prüfung  anf  den  tägliclien  C(nisnni  an 
Ealirnngsstoften  ist  die.  dass  man  diebetreffenden  Nalirnngs- 
n: engen,  bestellend  ans  Eiweiss.  Fett  nnd  Kohlehydraten, 
anf  die  einzelnen  Mahlzeiten  berechnet. 

Xach  Dr.  J.  Förster  treffen  von  100  \'erzehrtein  anf 
dl  s Frühstück: 


ersiu'lisperson 

Frische 

Sulistaiiz 

Bei  100'» 
trocken 

Wasser 

Eiwüss 

Fett 

Xohle- 

liydrate 

1 

12 

Ki 

11 

12 

8 

13 

2 

20 

23 

23 

25 

11 

33 

• ) 

7) 

7 

s 

7 

1 

1 

11 

4 

0 

3 

3 

1 

2 

14 

I 


llittairessen. 


Frisrlie  IFm  loo**  . 

V^rsucltsijtirsoii  >>  iisst^r  Fiwt^iss  .rt*tt 

Substanz  trocktui 


Kohlt*- 

livdrate 


Abendessen. 


1 

42 

BS 

42 

;38 

33 

2 

42 

B7 

44 

42 

31 

B 

4C) 

4o 

4b 

43 

55 

4 

54 

45 

5(i 

54 

30 

Nach  Voit’s  zahlreichen  Pestimnmngen  soll  in  dei 


Mittagsinahlzeit  enthalten  sein : 


Eiweiss.  Fett.  Kolilehvdr. 


5!  1 g 

34  g 

IbO  g 

40  g 

30  g 

85  g 

33  g 

21g 

80  g 

01  ^,ü 

Fett  und  32" 

JE  Für  Kinder  von  b — lo  Jahren  . JJ  g -lg  8U  g 
Es  ist  etwa  die  Hälfte  Eiweiss,  OF  o Fett  und 
Kolileliydrate,  die  am  Tage  im  Ganzen  nöthig  erscheinen. 
Es  stellt  sich  danach  der  Tages-Consnm  für  ad  1 anf 

IlSg  Eiweiss,  55,7  g Fett  und  500  g Kohlehydrate; 

für  ad  *2  anf  SO  g Eiweiss,  4-0,1  Fett  nnd  t>(>5,:4  g 

Kohlehydrate; 

für  ad  3 anf  7Sg  Eiweiss,  34,4  g fett  nnd  *250  g 
Kohlehydrate. 

Es  würde  sich  nun  fragen,  ist  der  für  unsere  Guts- 
tao’elühner  berechnete  Kostsatz  ein  ausreichender  nnd  sind 

o 

die  einzelnen  Kahrnngsstoffe  in  ihrem  Mengenverhältniss 
richtig  vertheilt y Ant  die  erste  Frage  kann  man  ^^'ohl 
ohne  AVeiteres  antworten,  dass  die  Ernährungsweise  unserer 
Gntstagelühner  eine  reichliche  ist;  die  zweite  Frage,  ob 
die  Aleiuren  der  Kahrnngsstoffe  in  einem  richtigen  A er- 
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1 clltniss  stellen,  müssen  wir  allerdings  '\'orläntig  verneinen, 
c a die  Menge  der  stickstofffreien  Extractstoffe  eine  zu 
p'osse  ist.  Sie  belastet  den  Organismus  unnütz  und  kommt 
1 inge  niclit  in  dem  Masse  zur  Ausnützung,  als  man  eigentlicli 
e rwarten  könnte. 

riiatsciehlicli  verhält  sich  die  Sache  etwas  anders. 
Einmal  habe  ich  unter  die  stickstofffreien  Extractstoffe 
simmtliche  Cellulose  gerechnet,  die  namentlich  bei  den 
1 -eguminosen,  Kartoffeln  und  dem  groben  Brodmehl  ziemlich 
l eträchtlich  ist,  und  dann  ist  der  wirkliche  Consum  an 
Eartoffelsubstanz.  wie  schon  erwähnt,  etwas  niedriger,  als 
angenommen.  Es  lässt  sich  ja  nicht  leugnen,  dass  die 
i^mgaben  für  den  Jahres-Consum  an  Kartoffeln  bedeutend 
eie  wirklich  verzehrte  Kartoffelsubstanz  übersteigen;  wenn 
auch  schon  theilweise  darauf  Rücksicht  genommen  ist,  dass 
ziemlich  bedeutende  Mengen  der  Kartoffeln  im  Laufe  iles 
J ahres  ungeniessbar  werden  und  auch  ein  Theil  der  Substanz 
au  den  Schalen  haften  bleibt  und  auf  diese  AVeise  der 
menschlichen  Nahrung  nicht  zu  Gute  kommt,  so  lässt  sich 
aas  den  Angaben  für  den  Jahres-Consum  nur  sehr  oliei- 
fächlich  die  wirklich  verzehrte  Kartoffidmenge  berechnen. 

AVir  Alle  wissen,  dass  die  Ernährungsweise  unsi’er 
li.ndlichen  Arbeiter  vorzugsweise  eine  vegitabilische  ist  und 
dass  sie  zum  weitaus  grösseren  Theil  aus  Kartoffeln  und 
I rod  besteht.  Man  kann  deshalb  auch  schon  von  vorne 
herein  behaupten,  dass  der  Consum  an  stickstofffreien 
I xtractstoffen  bedeutend  überwiegend  sein  und  in  keinem 
\ erhältniss  zu  dem  Eiweiss  und  Fett  stehen  würde. 

Anknüpfend  hieran  will  ich  in  kurzen  Zügen  das 
Afichtigste  über  die  Ausnutzung  der  Nalirungsstoffe  in  den 
verschiedenen  Nahrungsmitteln  zusammenfassen.  — Ich  be- 
ginne mit  der  AArdaulichkeit  und  Ausnutzbarkeit  der  stick- 
s offfreien  Extraktstoffe  und  Holzfaser. 

In  dem  XA".  Band,  Zeitschrift  der  Biologie:  „lieber 
die  Ausnutzung  einiger  Nahrungsmittel  im  Darmkanale  des 
A enschen,"  sagt  Dr.  Alax  Rubner:  „Es  ist  keineswegs  gleich- 
gültig, in  welchen  Nahrung.smitteln  und  Speisen  die  Kohle- 
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hydrate  zugeführt  werden.  Am  ungünstigsten  verhalten 
sich  die  Kartoffeln  und  das  Schwarzlu'od.  die  gelben  Rülwn 
und  der  AVirsing;  am  günstigsten  Heis,  AVeissl)rod.  S])ätzel 
und  Alacaroni. 

Eine  schlechte  Ausnutzung  der  Kohlehydrate  kann 
durch  mehrere  LTrsachen  bedingt  sein.  Namentlich  dadurch, 
dass  ein  grösserer  Theil  der  Kohlehydrate  aus  Cellulose 
besteht  oder  in  derbere  Celluloselndlen  eingeschlossen  ist, 
wie  z.  B.  bei  Roggeidmod  und  auch  bei  den  Kartoffeln.“ 

Von  der  Holzfaser,  bezw.  der  Cellulose,  (sagt  Dr. 
J.  König)  wissen  Avir,  dass  der  Pflanzenfresser  50— (iOpCt. 
derselben  zu  verdauen  im  Stande  ist,  aber  auch  der  Alensch 
A^ermair  dieselbe  nach  den  Versuchen  von  H.  AVeiske  'Bio- 
logie  1870,  Seite  47(0  Avenigstens  bei  jungen  Vegetabilien 
zu  assimiliren. 

AVeiske  fand  die  Verdaulichkeit  der  Holzfaser  in  einem 
Nahruiiffsvemisch  A’on  Alöhren,  Sellerie  und  Kohl  bei  ZAvei 
Personen  zu  02.7  und  47,8  pCt.  Es  ist  daher  nicht  un- 
Avahrscheinlich,  dass  sich,  Avie  beim  Pflanzenfresser  nach 
den  AArsuchen  a-oii  Henneberg  und  Stohmann  und  Anderen, 
so  auch  beim  Alenschen  der  A'erdauliche  Theil  der  Holzfaser 
mit  dem  uiiA^erdaulichen  Theil  der  stickstofffreien  Extract- 
stoffe in  der  AA'eise  compensirt.  dass  der  A-erdauliche  Theil 
der  stickstofffreien  Extraktsoffe  ]flus  dem  der  Holzfaser 
gleich  ist  der  Summe  der  stickstofffreien  Extractstoffe.  — 
In  unserm  Aunliegenden  Falle  haben  Avir  es  zumeist  mit 
stickstofffreien  Extractstoffen  zu  thun,  die  von  scliAver  ver- 
daulichen Nahrungsmitteln,  Avie  Kartoffeln  und  Brod,  her- 
rühren ; dass  in  FoKe  dessen  eine  grosse  Alasse  dieser 
Nahrungsmittel , mithin  auch  ein  beträchtliches  Quantum 
an  stickstofffreien  Extractstoffen  zugeführt  Averden  muss, 
um  die  erforderliche,  A’erdauliche  Alenge  an  stickstofffreien 
Extractstoffen  zu  erzielen,  ist  ja  selbst A'erständlich. 

Die  EiAveissmenge  in  meinem,  für  ostpreussische  Guts 
tagelöhner  berechneten  Kostsatz  ist  ,an  und  für  sich  A'ollaut 
reichlich.  In  den  meisten  Fällen  finden  Avir  in  den  Kost- 
säfzen  kleinere  Alengen  EiAveiss.  Nach  meinen  Unter- 
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; uclmui^eii  bestellt  die  verzeliite  Eiweissinenge  aus  nahezu 
aninialiseliem  Eiweiss,  deren  Hauptinengen  die  Mileli 
und  das  Sclnveinetleieli  lieteni. 

Als  kleiner  Vergleich  hierzu  niiige  Folgendes  dienen: 
In  der  von  Böhm  gemachten  üntersuchung  über  den 
Vostsatz  dei'  armen  nordeutschen  Bevölkerung  finden  wir 
i.ngetahr  nur  V,,  der  gesammten  Eiweiss menge  animalischen 
Ursprungs.  Xach  Dr.  J.  Förster.  (Zeitschrift  für  Bioloirie 
Band  IX)  liegt  uns  folgende  Untersuchung  darüber  vor. 
l'u’  liestiminte  die  Xahrungsmengen  zweier  jungen  Aerzte 
und  fand  die  von  ihnen  im  Tage  verzehrten  Xährstotfe; 


y(*rsiu‘li.s- 

(Tesaiinnt- 

imhrunü; 

Feste 

Kiweiss. 

1 Fett. 

Kolile- 

purson. 

tViscli. 

'i’heiie. 

1 

hydrat(x 

lann  I.  . 

2142 

(;o4 

12(1,6 

88,8 

392 

• ^ H.  X ■ • • 

1(198 

534 

134,4  , 

102,1  I 

292 

Besonders  beaclitenswerth  ist  jedoch  hierbei  das  Ver- 
1 liltniss  des  in  Form  von  Fleisch,  von  Brod  und  (lemüsen 
’S  erzehrten  Eiweisses,  wie  es  folgende  Tabelle  zei<>-t: 

O O 


Von  beiden  AUrsuchsobjecten,  die  nicht  an  demselben 
Tische  Theil  nahmen,  ist  also  etwa  - ;i  des  <xesammten  Ei- 
veisses  in  Form  von  Fleischeiweiss  verzehrt  worden. 

Als  dritten  \ ergleicli  will  ich  noch  in  der  sogenannten 
grossen  Kriegsportion  das  Wrhältniss  von  animalischem 
h iweiss  zu  vegetabilischem  anfidiren.  E.'^  ist  nämlicli  1 : U/4, 
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Toll  glaube  daraus  schliessen  zu  können,  dass  in  den 
von  mir  berechneten  Kostsätzen  fiir  ostprenssische  (Ints- 
tagelöhner.  das  animalische  Eiweiss.  wenn  auch  nicht 
gei'ade  in  hervorragendem,  so  doch  nicht  zu  geringiun  Ver- 
hältnisse zu  dem  vegetabilischen  steht. 

Ini  Allgemeinen  kann  man  über  die  Verdaulichkeit 
des  Fiweisses  foKendes  sa<rcn; 

o o 

Es  kommt  zunächst  darauf  an.  ob  dasselbe  animali- 
schen oder  vegetabilischen  Ursprungs  ist.  Im  erstem  Falle 
besitzt  das  Eiweiss.  wenn  es  also  von  Fleisch,  Eiern.  Käse 
und  Milch  herridirt.  den  höchstfui  Ausnützungswerth,  indem 
bei  kräftigen  Individuen  nur  ca.  3 5 pCt.  nicht  vei-daut 

werden. 

Dagegen  zeigt  die  Verdaulichkeit  des  vegetabilischen 
Eiweisses  die  gi’össten  Schwankungen.  Xach  Fr.  Hofmann 
steht  aus  bestem  Weizenmehl  hergestelltes  Geltäck  am 
günstigsten,  indem  Bl  -2(U  0 Eiweiss  unverdaut  bleilien. 
Für  Schwarzbrod  bewegt  sich  die  IMeiige  des  nicht  ver- 
daulichen je  nach  der  (Qualität  des  IMehls.  der  Art  des 
Backens,  der  Hefe  etc.  von  22  32  pCt.;  von  Kleienbrod 
sind  42  ])Ct.  Eiweiss  unverdaulich,  in  Kartoffeln  32  p(T. 
unverdaulich. 

Eine  einleuchtende  Tabelle  über  die  Ausnützbarkeit 
tles  Eiweisses,  sowithl  in  animalischen,  wie  vegetabilischen 
Xahrnngsmitteln  liefert  nns  Dr.  C.  A.  i\Ieinert.  Ich  habe 
schon  an  andrer  Stelle  selbige  angeführt  und  verweise 
nochmals  auf  dieselbe:  ,. Seite  59". 

AVenn  diese  Zahlen  auch  viele  Anhaltspunkte  für  die 
Ausnützbarkeit  dei’  Eiweisssnbstanzen  im  menschlichen 
Organismus  geben;  so  sind  dieselben  doch  nicht  als  Xorm 
und  für  alle  Fälle  als  richtig  aufznstellen. 

Es  kommt  sehr  darauf  an,  ob  eine  Speise  mit  viel 
oder  wenig  W'asser  zubereitet  ist,  ob  sie  viel  oder  wenig 
Fett  enthält,  ol)  das  Verhältniss  der  stickstoftfreien  zu  den 


s;ickstofflialtigeii  in  annähennl  richtigem  Verhältnis^  steht 
näer  nicht.  Alle  diese  Faktoren  sind  von  Einfluss,  nicht 
allein  auf  die  Quantitäten  von  Nahrungsstofien,  die  der 
1 lenschliche  Organismus  aulzunehmen  im  Stande  ist,  sondern 
auch  auf  den  Verdaulichkeitsgnnl  der  Nahrungsstoffe  in 
( en  Nahrungsmitteln. 

AVas  nun  die  Fettmenge  anhetrilft,  die  sich  nach 
I leiner  Eechnung  für  den  täglichen  Consum  eines  ost- 
} reussischen  CTutstagelülmers  herausstellt,  so  ist  wohl  zweifel- 
1 )s  anzunehinen,  dass  dieselbe  für  die  Ernährung  eine  ans- 


1 eichende  ist,  zumal  eine  übermässige  Menge  an  Kohle- 
1 vdraten  trereicht  wh'd.  Fast  sämmtliche  Fettmenge,  mit 
. kusnahme  der  kleinen  Quantitäten,  die  sich  aus  den  Cerealien 
i nd  Leguminosen  ergehen,  stammt  von  animalischen  Nah- 
1 uno-smitteln  her  und  kann  daher  schon  in  erster  Keihe  als 

o 

Eicht  verdaulich  betrachtet  werden. 

Nach  Dr.  Max  liubner,  (Zeitschrift  für  Biologie, 
Band  XV.)  kommen  erst  bei  einer  Gabe  von  352  g Fett 
ledeutende  Mengen  im  Koth  wieder;  es  gelangten  nur 
1 00  g zur  Eesorption. 

Bei  Verabreichung  von  100  g Sj^eck  war  mit  der 
Eesorption  von  82  g Fett  nicht  die  Gnmze  der  xAufnahms- 
lähigkeit  des  Darms  erreicht;  denn  bei  Vermehrung  der 
t äglichen  Zufuhr  auf  200  g Speck  erschienen  nur  30  g im 


Jvoth.  -- 

Im  xAllgemeinen  kann  man  also  annehmen,  dass  das 
Fett  mit  wenig  xAusnahmen  bis  auf  geringe  Eückstände 
iin  Darm  resorbirt  wird,  selbst  wenn  es  in  grossen  Quanti- 
läten  gegeben  wird. 

Folgende  Tabelle  von  Dr.  Max  Eubner  zeigt  uns  die 


v'erdaulichkeit  des  Fettes: 


K 0 s t . 

Fett  in 
der  Kost 

o* 

Ö 

Fett  im 
Koth 

8 

Verlust 

pCt. 

Fettversucli  (Speck)  .... 

90 

17,2 

17,4 

Fettversuch 

191.2 

15,2 

7,8 

Fettversuch  (Speck  u.  Butter)  . 

350,5 

44,6 

12,7 

Eeis  mit  Knochenmark  . . . 

74,1 

5,3 

7.1 

Eier 

118,5 

5.2 

; 

4.4 

Eettversuch  mit  Butter  . 

214,3 

5,8 

2.7 

Kartoffeln  und  Butter  . . . 

143,8 

5,3 

3.7 

Nfr.  Kost  und  Butter  . . . 

157,8 

2.5 

1,8 

AVirsing  und  Butter  .... 

88,0 

8,2 

0,1 

Alacaroni  mit  Kleber  .... 

73,4 

5.1 

0,90 

Macaroni  mit  Butter  .... 

72,2 

4,2 

oj 

Gelbe  Eüben  mit  Butter 

47,0 

2,5 

0.4 

Mais  mit  Butter 

43,6 

8.0 

/ 

17.5 

Milch 

100,0 

4,0 

Milch 

119,9 

6,7 

5,0 

Milch 

95.1 

/ 

3,0 

3.3 

/ 

Milch 

79,9 

5,7 

Alilch  und  Käse 

213,5 

24,0 

11.5 

Milch  und  Käse 

138.0 

3,8 

2.7 

Milch  und  Käse 

133,0 

10,4 

Fleisch  und  Butter  .... 

23.4 

/ 

4,0 

17,0 

Fleisch  und  Butter  .... 

20,7 

1 

4,4 

21,1 

Schliesslich  komme  ich  zu  den  Salzen. 

Nach  C.  V.  Voit  sollen  bei  mässiger  Arbeit  in  der 
täglichen  Kost  enthalten  sein: 

118  g Eiweiss. 

56  g E ett. 

500  g Kohlehydrate. 

32  g Salze. 


6» 
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lii  (l('ii  meisten  VenmscLlagmigen  über  den  jälirlielieii 
(’onsnm  an  Xalirnn^-sniitteln  finden  wir  eine  nahezu  gleich 
grosse  (Quantität  Kochsalz.  Xaeli  (1.  Bunge  „Ceher  die 
IJedeutung  des  Kochsalzes“  ersehen  wir,  dass  namentlich  für 
( ie  Aiiteiterhevölkeruiig  das  Kochsalz  (*i)i  unentbehrliches 
Lebensmittel  ist.  Er  sagt: 

,.Es  verdient  beachtet  zu  werden,  dass  gerade  diejenigen 
Xahrungsmittel.  die  in  ihren  Aschenliestandtheilen  im 
'erhältniss  zu  Chlor  viel  Kali  enthalten,  wie  z.  B.  Eiitsen, 
Kartolfeln.  Koggen,  die  vorheri’s(diemh‘  Xahrung  der  Ar- 
1 eiterhevölkerung  Europas  ausmachen.  Dass  l)ei  dieser 
Xahrung  ein  Koclisalzzusatz  nicht  entliehrt  werden  kann. 
i<t  kaum  zu  bezweifeln  und  da  das  Ki'oletariat  nidit  im 
»Stande  ist.  sicli  andere  XahrnngsmitteJ  zu  ^■erscha^fen,  so 
i-it  für  dieses  das  Kochsalz  ein  unenthehiiiches  Lehens- 
1 littel." 

Aehiilich  verhält  es  sicli  ja  aucli  mit  unserii  ost- 
l'reussischen  (tutstag(d()lmern;  ihre  Hauptnahrung  besteht 
ebenfalls  zum  grössten  Theil  aus  Kartf'tfeln,  Koggen  und 
1 A^guminosen. 

Xach  einer  duniisdinittliclien  Berechnung,  betreffend 
c ie  Aschebestandtbeile  der  täglichen  Vahrung  eines  ost- 
] reussisclicn  Gutslagelödiners , tibertrifill  meine  berechnete 
Ascheinenge  noch  die  von  Voit  aufgestellte,  nothwendige 
(biantität  um  Bedeutendes. 

Es  ist  also  in  dem  von  mii-  aufgestellten  Kostsatz 
tiir  hiesige  Gutstageh'dnier  die  Aschemenge  mehr  wie  aus- 
1 pichend  vorhanden. 

Ueber  die  Bedeutung  der  Aschebestandtbeile  in  dei' 
Xahrung  verweise  ich  auf  den  in  der  Itiologischen  Zeit- 


.'■chrift,  Band  IX  erschienen  Aufsatz  von  Dr.  J.  Förster. 

Er  kommt  in  demselben  am  Schluss(s  zu  folgendem  Satz: 
Bei  möglichster  Entziehung  der  Mineralbestandtheile 
i 1 der  Xahrung  des  erw'achsenen  Thieres  gehen  die  Processe 
( es  Stoffwechsels,  Zerfall  und  Zersetzung  im  Körper,  l)is 
?um  Tode  des  Tlueres  in  derselben  jAVeise  vor  sich,  wie 
lei  einer  Xahrung,  die  neben  den  übrigen,  nothwendigen 


85 


t 


Stoffen  auch  die  Aschebestandtbeile  enthält.  Es  treten 
jedoch  allmählig  Störungen  in  den  Eunctionen  der  Organe 
auf,  die  schliesslich  einestheils  die  Umänderung  der  Xahrungs- 
stoffe  in  resorbirbare  Modificationen  und  somit  den  Ersatz 
des  zersetzten  Körpermaterials  verhindern,  anderntheils  aber 
durch  LTnterdrückung  lebenswichtiger  Processe  den  Uiitei- 
gang  des  Organismus  hervorbringen,  bevor  noch  die  Un- 
ni()glichkeit  einer  dauernden  X^ahrungsaufnahme , AXrfall 
und  Tod  nach  sich  zieht. 

Hiermit  bin  ich  zum  Schlüsse  meiner  Betrachtuim- 
tiber  die  Ausnützung  der  Xahrungsmittel  gekommen.  Xäher 
darauf  einzugehen,  würde  keinen  Zweck  haben,  da  die 
Versuche  an  bezüp-lichen  Personen  nicht  Vorlieben. 

o o 

X’aehdem  ich  sämmtliche  Mängel,  die  sow'ohl  in  der 
Anlage  der  Arbeit,  wde  in  den  verschiedenen  Um-  und 
Ab:  rechnungen  zu  finden  sein  könnten,  frei  und  offen 
bekannf  habe,  komme  ich  nun  schliesslich  zu  dem  Resultat, 
dass  unsere  ost])reussischen  Gutstagelöhner  sich  im  AXrhält- 
niss  zu  anderen  arbeitenden  Bevölkerungsklassen  reichlich 
uml  auch  nahezu  zweckentsj »rechend  ernähren. 
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Thesen. 


1.  Die  I Pferdezucht  in  Ostpreusseii  ist  durchscliuitt- 
licli  rentable]’  füi-  den  Klein-  als  fih’  den  (Ji’oss- 


gi’undbesitz. 


2.  Das  Kochsalz  ist  als  Nabrungsniittel  und  nicht 
als  (Tenussinittel  aufzufassen. 


K(jo,  Ernestus  Aemilms  Braune,  patre  (ruilelmo  et  matre 
^JUsa  de  gente  BlerJMndt,  7iatiis  a.  d.  V.  Id.Aug.  MDCCCLVIII 
itqne  p^dei  evangelicae  addidus  siim.  Frimo  literariim  imhu- 
\us,  ggmnasliuti  quod  Listerhargae  poret,  diredore  iUastrissnno 
Kräh  usque  ad  annum  MDCCCLXXIV  frequentavi:  deinde 
idiolam  arcis  Begimonti,  diredore  illustrissimo  Sdüefferdeeker. 
Fast  aiitem  quatnor  annos  testimonio  maturitatis  mimitus, 
unirersitatem  literaruin  Alhertinam  Begmionta)iaM  adü,  ut 
stHdüs  artis  chemicae  et  agrkidtnrae  me  dareni.  — 

Anno  LXXX — LXXXI  h.  s.  valetudmis  causa  pere- 
grinatus  sum  in  Helvetiam  et  m Italiam  transpada^iam. 
Ihr  quatuor  annos  imprimis  scJiolis  liorum  virorum  iiarissi- 
morum  Inter f ui: 

Bauer,  Benehe,  Caspar y,  v.  d.  (Udtz,  v.  TAebeuberg, 
Lossen,  Marek,  Bape,  Bie/tfer,  Biffhausen,  Vuipfen- 
baeh,  Zaddaeh. 

Quihus  praecepto7'ihus  onmibus  dodissunis  iUustrtssmns- 
que,  optime  de  me  meritis,  gratiam  h(d)eo  semperque  haheho, 
(juam  niaximam. 


nr-  - 
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